Google 



This is a digital copy of a book thaï was prcscrvod for générations on library shelves before it was carefully scanned by Google as part of a project 

to make the world's bocks discoverablc online. 

It has survived long enough for the copyright to expire and the book to enter the public domain. A public domain book is one that was never subject 

to copyright or whose légal copyright term has expired. Whether a book is in the public domain may vary country to country. Public domain books 

are our gateways to the past, representing a wealth of history, culture and knowledge that's often difficult to discover. 

Marks, notations and other maiginalia présent in the original volume will appear in this file - a reminder of this book's long journcy from the 

publisher to a library and finally to you. 

Usage guidelines 

Google is proud to partner with libraries to digitize public domain materials and make them widely accessible. Public domain books belong to the 
public and we are merely their custodians. Nevertheless, this work is expensive, so in order to keep providing this resource, we hâve taken steps to 
prcvcnt abuse by commercial parties, including placing lechnical restrictions on automated querying. 
We also ask that you: 

+ Make non-commercial use of the files We designed Google Book Search for use by individuals, and we request that you use thèse files for 
Personal, non-commercial purposes. 

+ Refrain fivm automated querying Do nol send automated queries of any sort to Google's System: If you are conducting research on machine 
translation, optical character récognition or other areas where access to a laige amount of text is helpful, please contact us. We encourage the 
use of public domain materials for thèse purposes and may be able to help. 

+ Maintain attributionTht GoogX'S "watermark" you see on each file is essential for informingpcoplcabout this project and helping them find 
additional materials through Google Book Search. Please do not remove it. 

+ Keep it légal Whatever your use, remember that you are lesponsible for ensuring that what you are doing is légal. Do not assume that just 
because we believe a book is in the public domain for users in the United States, that the work is also in the public domain for users in other 
countiies. Whether a book is still in copyright varies from country to country, and we can'l offer guidance on whether any spécifie use of 
any spécifie book is allowed. Please do not assume that a book's appearance in Google Book Search means it can be used in any manner 
anywhere in the world. Copyright infringement liabili^ can be quite severe. 

About Google Book Search 

Google's mission is to organize the world's information and to make it universally accessible and useful. Google Book Search helps rcaders 
discover the world's books while helping authors and publishers reach new audiences. You can search through the full icxi of ihis book on the web 

at |http: //books. google .com/l 



Google 



A propos de ce livre 

Ceci est une copie numérique d'un ouvrage conservé depuis des générations dans les rayonnages d'une bibliothèque avant d'être numérisé avec 

précaution par Google dans le cadre d'un projet visant à permettre aux internautes de découvrir l'ensemble du patrimoine littéraire mondial en 

ligne. 

Ce livre étant relativement ancien, il n'est plus protégé par la loi sur les droits d'auteur et appartient à présent au domaine public. L'expression 

"appartenir au domaine public" signifie que le livre en question n'a jamais été soumis aux droits d'auteur ou que ses droits légaux sont arrivés à 

expiration. Les conditions requises pour qu'un livre tombe dans le domaine public peuvent varier d'un pays à l'autre. Les livres libres de droit sont 

autant de liens avec le passé. Ils sont les témoins de la richesse de notre histoire, de notre patrimoine culturel et de la connaissance humaine et sont 

trop souvent difficilement accessibles au public. 

Les notes de bas de page et autres annotations en maige du texte présentes dans le volume original sont reprises dans ce fichier, comme un souvenir 

du long chemin parcouru par l'ouvrage depuis la maison d'édition en passant par la bibliothèque pour finalement se retrouver entre vos mains. 

Consignes d'utilisation 

Google est fier de travailler en partenariat avec des bibliothèques à la numérisation des ouvrages apparienani au domaine public et de les rendre 
ainsi accessibles à tous. Ces livres sont en effet la propriété de tous et de toutes et nous sommes tout simplement les gardiens de ce patrimoine. 
Il s'agit toutefois d'un projet coûteux. Par conséquent et en vue de poursuivre la diffusion de ces ressources inépuisables, nous avons pris les 
dispositions nécessaires afin de prévenir les éventuels abus auxquels pourraient se livrer des sites marchands tiers, notamment en instaurant des 
contraintes techniques relatives aux requêtes automatisées. 
Nous vous demandons également de: 

+ Ne pas utiliser les fichiers à des fins commerciales Nous avons conçu le programme Google Recherche de Livres à l'usage des particuliers. 
Nous vous demandons donc d'utiliser uniquement ces fichiers à des fins personnelles. Ils ne sauraient en effet être employés dans un 
quelconque but commercial. 

+ Ne pas procéder à des requêtes automatisées N'envoyez aucune requête automatisée quelle qu'elle soit au système Google. Si vous effectuez 
des recherches concernant les logiciels de traduction, la reconnaissance optique de caractères ou tout autre domaine nécessitant de disposer 
d'importantes quantités de texte, n'hésitez pas à nous contacter Nous encourageons pour la réalisation de ce type de travaux l'utilisation des 
ouvrages et documents appartenant au domaine public et serions heureux de vous être utile. 

+ Ne pas supprimer l'attribution Le filigrane Google contenu dans chaque fichier est indispensable pour informer les internautes de notre projet 
et leur permettre d'accéder à davantage de documents par l'intermédiaire du Programme Google Recherche de Livres. Ne le supprimez en 
aucun cas. 

+ Rester dans la légalité Quelle que soit l'utilisation que vous comptez faire des fichiers, n'oubliez pas qu'il est de votre responsabilité de 
veiller à respecter la loi. Si un ouvrage appartient au domaine public américain, n'en déduisez pas pour autant qu'il en va de même dans 
les autres pays. La durée légale des droits d'auteur d'un livre varie d'un pays à l'autre. Nous ne sommes donc pas en mesure de répertorier 
les ouvrages dont l'utilisation est autorisée et ceux dont elle ne l'est pas. Ne croyez pas que le simple fait d'afficher un livre sur Google 
Recherche de Livres signifie que celui-ci peut être utilisé de quelque façon que ce soit dans le monde entier. La condamnation à laquelle vous 
vous exposeriez en cas de violation des droits d'auteur peut être sévère. 

A propos du service Google Recherche de Livres 

En favorisant la recherche et l'accès à un nombre croissant de livres disponibles dans de nombreuses langues, dont le français, Google souhaite 
contribuer à promouvoir la diversité culturelle grâce à Google Recherche de Livres. En effet, le Programme Google Recherche de Livres permet 
aux internautes de découvrir le patrimoine littéraire mondial, tout en aidant les auteurs et les éditeurs à élargir leur public. Vous pouvez effectuer 
des recherches en ligne dans le texte intégral de cet ouvrage à l'adresse fhttp: //book s .google . coïrïl 



U '^»^v^/^<£^""^<gy->/ /r/^nl 



^ferv- 



LIBRARY 

OF THE 

University OF California. 

GIFT OF THE 

STATE VITICULTURAL COMMISSION. 



* 

* 



'^ceivedy January, i8ç6. 



Accession No. 




Class No. 



•a) • 





^' 



aV OP "THi 



ftCWiv 






a5S\Q» 



A^; 



V.5 



y 



f ajiu^i<-&'^' ^ i 



X Ltww-^ 



I I 



■' c 



a,c 



NOUVELLE MÉTHODE 



POUR 



LE DOSAGE DE L'EXTRAIT SEC 



DES VINS 







^*-vt\--* 



\ *' ^ 



LIBRAIRIE P. SAVY 



ETUDES 

SUR LE VIN 

SES MALADIES 

CAUSES QUI LES PROVOQUENT 
PBOGÉUËS NOUVEAUX POUR LE CONSERVER ET POUR LE VIEILLIR 

Par M. L. PASTEUR 

Membre de l'Institut de France et de la Société royale de Londres 

ÉTUDES COURONNÉES PAR LE COMITÉ CENTRAL AGRICOLE DE SOLOGNE, PAR LE JURT 

DE L'EX.POSITION UNIVERSELLE DE PARIS (1867) ET DE VIENNE (1873) 

GRAND PRIX DE 12,000 FR. DE LA SOCIÉTÉ D*ENCOURAGEMENT 

DEUXIÈME ÉDITION 

REVUE ET CONSIDÉRABLEMENT AUGMENTEE 

UN BEAU VOLUME GRAND IN-8» DE 350 PAGES 
Atm 82 plancbes gravées en taille-douce, imprimées en coiilear, et 25 gravures dans le texte 

Prix s 18 fre 



Dans la première partie, Tauteur passe en revue les principales maladies du vin, 
Tacescence, la maladie des vins tournés, de la graisse, de l'amertume. 

Dans la deuxième partie, il prouve que le vieillissement du vin sous ses aspects 
divers est dû à Taction directe, lente et continue de l'oxygène de l'air sur les prin- 
cipes de ce liquide ; il montre comment, en disposant avec intelligence de Q^t agent 
précieux, on peut obtenir toutes le» variétés de vin que l'oii obtient dans l'industrie 
avec le précieux moût de raisin, ef^ dans quel sens il faudrait modifier les recettes 
de la pratique pour obtenir les mêmes transformations plus rapidement et plus 
sûrement. 

La troisième partie contient tout ce qui a rapport à Tappllcation du chauffage, à 
la conservation et à l'amélioration des vins ; enfin la description des appareils in- 
dustriels à chauffage, dont rintelligence est rendue facile par l'aide de nombreuses 
et belles gravures. 

Les Éludes sur le vin, en outre de 25 belles gravures sur bois, renferment 
32 planches gravées en taille- douce, imprimées en couleur. Ces planches représen- 
tent, d'une manière saisissante, toutes les altérations des vins. 
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Le vin est un liquide complexe renfermant un nombre 
considérable d'éléments, qui, combinés, constituent cette 
• boisson incomparable que Tart ne pourra jamais reproduire. 
Quel rôle remplit chacun de ces principes : alcool, tartrates 
de potasse et de chaux, tannin, matières colorantes, gomme, 
glycérine, éthers, etc., qui entrent dans la composition du 
vin? Il a été jusqu'à présent impossible de le déterminer; 
leur nombre est si grand, leurs proportions si minimes et 
souvent si variables, que le chimiste appelé à constater la 
pureté de ce liquide alimentaire se contente, le plus souvent, 
de doser seulement Talcool, Teau et les matières extractives 
pesées en masse, et enfin de rechercher la nature des matières 
colorantes. 

Le commerce des vins devant, par nécessité, simplifier 
encore les manipulations chimiques, a basé toutes ses trans- ' 
actions sur la détermination de la richesse alcoolique pour les 
vins de consommation courante. Il est juste de reconnaître 
que la proportion d'alcool contenue dans les vins joue un 
rôle considérable dans la détermination de la valeur réelle de 
cette boisson, car, en dehors de sa valeur vénale, aujourd'hui 
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si élevée, Talcool est un agent éminemment favorable à 
notre organisme : il facilite toutes nos fonctions; il excite 
notre imagination et, par la proportion notable de carbone 
qu'il renferme, il développe, lors de sa combustion dans 
nos voies digestives , une chaleur toute réconfortante. Mais 
les matières dissoutes dans le vin doivent être considérées 
comme des aliments non moins toniques et non moins pré- 
cieux, et c'est à leur présence que le vin doit son immense 
supériorité sur toutes les autres boissons fermentées. On ne 
saurait donc trop insister sur l'énorme intérêt que présente 
l'analyse du vin au point de vue de la proportion de son 
extrait sec. 

Sans avoir la prétention de rien apprendre à mes con- 
frères les négociants en vins, je passerai rapidement en 
revue les diverses phases pendant lesquelles le vin pourrait 
être analysé avec grand profit. 

P Le moût de raisin donnera un vin d'autant plus alcoo- 
lique et d'autant plus corsé que le poids de sa matière ex- 
tractive sera plus élevé. 

2« Bien souvent les achats de vins nouveaux sont faits 
dans le vignoble peu de temps après la fermentation et bien 
avant que le vin soit éclairci, entièrement dépouillé et qu'il 
ait été soutiré. La richesse extractive, si elle était alors 
connue, serait un guide précieux qui fournirait d'utiles pro- 
babilités sur la valeur du vin quand il sera potable. 
. 3<* 11 se fait des achats de vins considérables sur de sim- 
ples échantillons. Le liquide livré est-il toujours pareil à cet 
échantillon?... Le dosage de l'alcool fournit bien une grande 
probabilité, mais il s'en faut que ce soit une certitude, puis- 
qu'il est toujours facile de compenser par une légère addi- 
tion d'alcool le coupage effectué avec des vins plus légers, 
falsification à laquelle le vendeur a pu se livrer. Si la pro- 
portion de l'extrait sec de l'échantillon était connue, tout 
coupage deviendrait impossible. 



DOSAGE DIRECT DE L'EXTRAIT SEC FOURNI PAR LE VIN. 

Les chimistes nomment extrait sec du vin la totalité des 
matières contenues dans le vin et non volatiles à la tempéra- 
ture de 100^ Il suffit donc, pour doser le poids de ces ina- 
tières, de faire évaporer un volume déterminé de vin en le 
soumettant à la température de 100^ et d'en peser le résidu. 
Cette opération est fort simple en théorie, mais il n'en est 
peut-être pas de plus difficile à mettre en pratique. 

En effet, l'eau, l'alcool et les éthers sont les seuls principes 
du vin qui s'évaporent aux températures inférieures à 100«. 
Mais si cette évaporàtion est conduite d'une manière un peu 
rapide, elle entraîne mécaniquement un autre liquide, beau- 
coup moins volatil, la glycérine, qui devrait rester toute 
entière dans l'extrait. En outre, lès sels, les gommes, les 
matières colorantes qui composent ce dernier, s'ils sont 
maintenus pendant quelque temps à la température de 100% 
s'altèrent sous l'action de l'oxygène de l'air et perdent de 
leur poids. 

Le poids de l'extrait est donc diminué par le fait d'une 
évaporàtion rapide et diminué davantage encore par un 
chauffage trop longtemps prolongé. On peut, d'après ce sim- 
ple exposé, s'imaginer combien ce procédé offre de. chances 
d'erreurs et quelles divergences peuvent présenter les résul- 
tats obtenus sur un même vin par des expérimentateurs dif- 
férents. 

Voulant me rendre compte de la valeur de ces causes d'er- 
reur, j'ai soigneusement analysé un grand nombre de vins 
de crus très divers, en soumettant chacun d'eux à tous les 
modi faciendi préconisés par les chimistes les plus compétents. 

Voici quelques exemples des résultats que j'ai obtenus: 

25^*5 de vin sont mesurés au moyen d'une pipette exacte- 
ment jaugée entre deux traits et. versés dans une capsule de 
platine ; cette capsule est posée sur un bain-marie chauffé à 



— 8 — 

Teau bouillante : la partie liquide du vin s'évapore rapide- 
ment (1/2 h.), et après sa disparition le chauffage est conti- 
nué pendant une durée de quatre heures. Après ce temps, la 
capsule est refroidie à l'abri de l'humidité de l'air et pesée. 
Je trouve pour un vin de Narbonne : 

Poidê rapporté au v.olume de 1 litre de vin. 

Grammes. 

Après 4 heures 1/2 20,72 

— 8— 20,04 

^ — 12 — 19,60 

— 20 — 18,52 

— 28— 17,70 



Petit vin de Narbonne ^ 



Poids de Textrait. 



Pris sur 10* 



Et uve de Gay-Lussac fermée, j i^'piatinet!??! 
Étuve de Oay-LuMac aérée.. | ^fl "^l^ltT^ 



Après 
4 h. 1/2. 


Après 
24 heures 


Après 
48 heures 


Après 
96 heures 


26,0 
19,9 


16,4 

15,6 


15,1 

14,3 


14,0 
13,6 


18,1 
17,3 


14,7 
13,8 


13,9 
13,1 


12,8 
12,5 



La disposition de Tétuve qui chauffe la capsule, la matière 
qui compose cette dernière et le temps pendant lequel ces 
capsules sont chauffées n'influent pas seuls sur le poids de 
l'extrait; l'épaisseur de la capsule elle-même et la nature 
des substances inertes que l'on ajoute pour diviser la masse 
et faciliter l'évaporation modifient très-sensiblement les ré- 
sultats, ainsi que le montre le tableau suivant : 

Même vin desséché dans des capsules de même capacité 



et pendant le même temps ^ 

Capsule épaisse de porcelaine 

— mince — 

— de platine 

— avec 2 grammes spirales de platine. 

— avec 2 grammes de ponce granulée. 

— avec silice calcinée 



Poids de Textrait 
19,60 
18,72 
18,08 
18,21 
17,82 
16,74 



* Publié dans le Bulletin de la Société chimique du 20 juin 1877, p. 551. 
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Il ne me semble pas impossible cependant d'obtenir au 
moyen de la balance des poids de matière extractive assez 
comparables entre eux : MM. A. Gautier et Magnier de la 
Source ont étudié une méthode dans laquelle le vin est 
desséché dans le vide à la température ambiante ; cette mé- 
thode échappe, par conséquent, aux critiques que je viens 
de formuler ; on en trouvera la description dans le traité de 
la Sophistication des vins que vient de publier M. A. Gautier. 
Mais la lenteur d'une telle dessiccation me semble un grand 
obstacle à la vulgarisation d'une méthode destinée aux re- 
cherches de laboratoire. Aussi je crois pouvoir répéter avec 
assurance que les procédés mis en usage jusqu'ici pour 
doser la matière extractive des vins sont d'une mise en pra- 
tique lente et pénible, que les résultats qu'ils fournissent 
sont souvent incertains. Enfin, quand j'aurai ajouté que ces 
méthodes exigent l'emploi de nombreux instruments très- 
coûteux, j'aurai surabondamment prouvé qu'elles ne peuvent 
rendre au commerce que des services insuffisants. 



lÉTERMOATIOlï 

DU POIDS DES MATIÈRES EXTRÂCTIVES DES VINS 

PAR LE PROCÉDÉ E. HOUDART. 

J'ai montré dans le paragraphe précédent que le procédé 
de dosage des extraits employé jusqu'ici conduit à des résul- 
tats discordants, eu égard surtout aux nombreuses variations 
que la méthode subit entre les mains des différents expéri- 
mentateurs. 

En efifet, les uns opèrent sur 100^° de vin, d'autres sur 
25^^, d'autres encore sur 10^^ Tantôt ces volumes sont des- 
séchés au bain -marie, tantôt dans une et uve complète- 
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ment close ou avec un courant d'air, d'autres fois dans le 
vide en présence de l'acide sulfurique concentré ou de l'acide 
phosphorique anhydre. D'autres fois encore, le résidu est 
chaufle pendant 4 heures, 8 heures, 12 heures; souvent 
même l'évaporation est continuée jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
aucune perte de poids entre deux pesées successives, ce qui 
conduit alors à prolonger l'opération pour ainsi dire indéfi- 
niment. 

Il n'existe pourtant pas d'autre moyen d'analyse, et si l'on 
veut soumettre à une vérification quelconque tout nouveau 
procédé de dosage, il faut revenir à la pesée du produit d'une 
dessiccation. Il convient donc de choisir un mode opératoire 
dont les détails soient bien déterminés, bien définis et qui 
donne des résultats sensiblement identiques toutes les fois que 
le même vin aura été analysé de la même manière. 

Je propose dès lors de considérer comme extrait sec la 
matière extractive du vin obtenue de la manière suivante : 
je prends 25^° de vin, je les verse dans une capsule de pla- 
tine de 6^ de diamètre à fond plat et du poids de 21 grammes ; 
cette capsule est posée sur un bain-marie chauffé à l'eau 
bouillante ; après la disparition complète de l'eau et de l'al- 
cool^ le résidu pâteux d'abord, gommeux ensuite, est chauffé 
pendant 4 heures encore^ puis, après refroidissement au-des- 
sus d'un vase contenant de l'acide sulfurique concentré, la 
capsule est pesée de nouveau, et l'augmentation de son poids 
multipliée par 40 donne le poids de l'extrait contenu dans 
un litre de vin . 

Il va sans dire que les nombres ainsi obtenus n'ont qu'une 
valeur relative, mais ils sont toujours concordants et parfai- 
tement comparables avec ceux que fournit la nouvelle mé- 
thode que je vais décrire. 

C'est en m'appuyant sur la définition précédente que j'ai 
cherché un procédé rapide pour trouver la i:ichesse extractive 
d'un vin sans recourir à l'évaporation, et présentant cepen- 
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dant une exactitude égale à celle que donne la dessiccation 
effectuée comme je viens de le dire. 

En faisant abstraction des éthers qui donnent aux vins 
leurs bouquets, mais dont les proportions sont infinitésimales, 
le vin peut être considéré comme formé de trois éléments 
principaux : l'eau, l'alcool et les sels, en désignant sous ce 
nom les très-nombreuses substances qui entrent dans la com- 
position de l'extrait. 

On connaît exactement les densités de tous les mélanges 
d'eau et d'alcool à la température de 15°; Gay-Lussac a déter- 
miné ces densités avec le plus grand soin, et il en a fait la 
base de la construction de son alcoomètre centésimal : l'usage 
de cet instrument est familier à tous les négociants en vins 
et spiritueux. 

Quant aux sels, non-seulement la densité de chacun d'eux 
n'est pas exactement connue, mais on n'a jamais déterminé 
la densité moyenne que possèdent leurs mélanges. Il est bien 
certain que cette densité ne peut être absolument constante, 
puisque, je l'ai déjà dit, la proportion de chacun des sels est 
variable. Cependant il est permis de se demander si les dif- 
férences sont bien importantes,- et il m'a semblé utile de le 
vérifier. 

Cette densité moyenne ne peut être déterminée expérimen- 
talement par une méthode directe, mais j'ai établi une for- 
mule qui permet de la calculer pour chaque échantillon de 
vin, ainsi que je vais le démontrer. 

On sait déterminer les trois quantités suivantes : 

1° La densité D du vin à une température fixe que j'ad- 
mettrai être 15°; 

2° La richesse alcoolique a à la même température ; 

3° Le poids de l'extrait sec p par litre de vin, en suivant 
la méthode que j'ai adoptée plus haut; 

Et l'on se propose de déterminer la densité moyenne g de 
cet extrait. 



lo 

Soient : P le poids de l'eau, P' le poids de Talcool contenus 
dans un litre de vin dont la densité est D et la richesse alcoo- 
lique a ; cî la densité de Teau et D' celle d'un mélange d'eau 
pure et d'alcool pur dont la richesse alcoolique est aussi a. 

On exprimera que le poids du litre de vin est égal à la 
somme des poids de ses éléments en écrivant l'égalité sui- 
vante : 

1000 D = P + P + p (1) 

Supposons maintenant qu'on élimine les sels du vin et 
qu'on les remplace par de l'eau, on obtient un mélange al- 
coolique de même richesse que le vin et dont la densité D' 
sera fournie par le travail de Gay-Lussac cité plus haut. 

Le poids du litre de ce mélange est .1000 D', et il est encore 
égal à la somme des poids des éléments, qui se composent 
maintenant : 1« du poids de l'eau P existant primitivement 
dans le vin ; 2^ du poids de l'alcool P' qui n'a pas changé ; 
3° du poids de l'eau remplaçant les sels. Le poids de ceux-ci 
est ^; si l'on représente par c la densité moyenne inconnue, 

P P 

- est leur volume moyen et par suite - d est le poids du 

c c 

* 

même volume d'eau. 

Donc 1000 D' = P + P' + ^ d (2) 

C 

En retranchant membre à membre l'égalité (2) de l'éga- 
lité (1), il reste 1000 (D— D') = p—^d, d'où l'on déduit 

pd 

^ = p _ 1000 (D— D') ^^ 

J'ai réuni dans le tableau suivant les éléments nécessaires 
au calcul de cette formule, ainsi que les valeurs de c que j'en 
ai déduites par application aux échantillons de vins des pro- 
venances et des valeurs les plus diverses, dénommés dans la 
première colonne. 













il 

i 


ils». 

5 


S 

H. 

6 


7 


1 

8 




Châl. Bateilley . . 


1874 


995,9 


11 


984,67 


23,6 


1,91 


23,1 


-0,8 


»> 


Chat. St-Lambert 


d" 


995,0 


11 


984,67 


21,04 


1,96 


21,28 


+0,24 


i 


Chat. By 


d" 


9^,0 


11 


984,67 


22,40 


1,86 


21,28 


-0,12 


g 


Châl. Dubrassier. 


d» 


996,0 


10,9 


984,79 


23,60 


1,83 


23,07 


—0,23 


M 


Côtes Bassens... 


1870 


99S,5 


10,9 


984,79 


22,19 


1,93 


22,16 


—0,03 




Entre 2 Mers (bl.) 


1874 


995,0 


9,2 


986,75 


16,80 


1,96 


16,99 


+0,19 


i 


Mâcon... 


1874 


994,g 


10,9 


984,79 


20,88 


1,861 


20,00 


-0,88 


Beaujolais 


1874 


994,5 


11,0 


984,67 


20,71 


1,902 


20,25 


-0,46 


Cher..... 


1875 


996,0 


9,3 


986,64 


18,74 


1,996 


19,28 


+0,54 




Beaujolais 


1870 


9œ,a 


10,5 


985,27 


19,62 


1,894 


20,04 


+0,42 


Cher (petit) 


1875 


996,0 


7,8 


988,51 


13,62 


1,888 


15,43 


—0,19 


Bourgogne (AuxCrre). 


999,0 


6,4 


990,n 


17,21 


2,049 


18,19 


+0,9B 


« 


St-Bris (petit vin 


laiicj. 


995,0 


9;5 


986,42 


17,07 


■2,009 


17,67 


+0,60 



Ig J Pomérols(ïiné}.... 1875 I 988,5 
* l Piquepoul (blanc). . 1876 I 992.9 



14,8 
15.1 1 



17,28 
I 26.48 I 



I.QOP 1 ^17 I — n AR il 
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En examinant les. nombres contenus dans la & colonne 
de ce tableau, on voit que les valeurs extrêmes de la densité 
moyenne c sont 1,83 et 2,05; la valeur moyenne est 1,94. 
, J'ai admis que celle-ci était suffisamment précise pour être 
appliquée à tous les vins non sucrés, et je me suis alors oc- 
cupé de résoudre le problème inverse du précédent, c'est-à- 
dire de trouver le poids de l'extrait sec en supposant que sa 
densité moyenne soit toujours 1,94. 

La formule (A) ci-dessus m'a fourni immédiatement la so- . 
lution de la question, car en la résolvant par rapport à p et 
remplaçant ensuite d par sa valeur tirée de la table des den- 
sités de l'eau publiée par Despretz, on trouve 

1000 (D-DO c _ 1000 X 1,94 (D-D') _ 

Cette équation ne changera pas si l'on divise le coefficient 
par 1000 et si l'on multiplie par 1000 les densités D et D'. 
Mais alors ces dernières quantités représenteront les poids 
du litre des liquides considérés, et l'on écrira 

p = 2,062 (D— D') (B) 

MM. Petit et Pinson, courtiers à Bercy, dont on connaît 
la compétence dans les questions aréométriques, m'ont com- 
muniqué une autre solution analogue à la précédente, dans 
laquelle ils font usage de la densité du vin privé d'alcool, 
c'est-à-dire dont on aurait remplacé l'alcool par de l'eau de 
manière à conserver le même volume total. 

MM. Petit et Pinson ont trouvé le moyen de calculer cette 
densité par la formule suivante, et ils démontrent cette der- 
nière à l'aide d'un raisonnement semblable à celui qui m'a 
conduit à la formule (A) . 
: La formule de MM. Petit et Pinson est 

^ (e — a) — ce , 
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d est la densité du vin naturel, d* la densité du vin privé 
d'alcool, V le volume dç l'alcool, a sa densité, e la densité 
de l'eau et c la contraction des mélanges d'alcool et d'eau. 

A l'aide de la table des densités des divers mélanges alcoo- 
liques donnée par Gay-Lussac, MM. Petit et Pinson ont calculé 

la valeur de l'expression -^^ — ~Taa P^^^ toutes les 

richesses ordinaires des vins. Voici les résultats qu'ils ont 
obtenus : 



1% 

9 o/ 

1^ ,/o 

4 7o 
5% 

6»/. 
7°/, 

8-»/, 

10»/o 



O 

o 
o 



0,0016 
0,0030 
0,0044 
0,0058 
0,0071 
0,0084 
0,0097 
0,0109 
0,0122 
0,0133 



11 


7.^ 


12 


7o 


13 


7. 


14 


7o 


15 


7o 


l'6 


7o 


17 


7o 


18 


o / 


19 


°/o 


20 


/o 



0,0145 
0,0156 
0,0167 
0,0178 
0,0188 
0,0198 
0,0208 
0,0217 
0,0227 
0,0236 



Connaissant la richesse alcoolique du vin, ainsi que sa den- 
sité^ on peut donc calculer la densité d* et ensuite 'p. 

Cette seconde méthode conduit aux mêmes résultats que la 
première ; elle n'est pas sensiblement plus compliquée, puis- 
que le calcul de d* demande une simple addition. J'accorde 
toutefois la préférence à la formule (B), j? = 2,062 (D — D'), 
parce qu'elle évite cette addition et que D' représentant la 
densité du vin privé de sels, est donné avec une grande 
exactitude par la table même de Gay-Lussac sans qu'il soit 
besoin de connaître ou de calculer la contraction. 

A l'aide de la formule (B) , j'ai calculé p pour tous les échan- 
tillons désignés dans le tableau ci-dessus; j'ai inscrit dans la 
colonne 6 les résultats de ces calculs et dans la -colonne 7 
les erreurs, c^est-àr-dire la différence entre le poids d'extrait 
trouvé par la dessiccation et le poids calculé. 

L'examen de cette colonne montre que les deux modes 
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d'évaluation sont très-concordants et que Terreur moyenne 
ne dépasse pas O*' ,6 par litre de vin. 

En réalité, le dosage par la pesée directe de Textrait sec, 
pratiqué comme je Tai dit plus haut, ne donne pas une précision 
supérieure. En l'appliquant à plusieurs reprises à un même 
échantillon de vin et en suivant minutieusement les mêmes 
détails pratiques, il n'est pas rare de trouver entre les ré- 
sultats des différences aussi grandes. 

11 est donc permis de conclure de cette discussion que la 
formule (B) est suffisamment exacte pour les besoins de la 
pratique. D'ailleurs, elle est d'un usage extrêmement facile, 
puisqu'elle n'exige, outre la richesse alcoolique, que la déter- 
mination de la densité du vin, opération qui peut être exé- 
cutée en quelques instailts au moyen d'un bon aréomètre. 

J'ai fait construire par M. Salleron un densimètre spécial 
pour ces essais; l'étendue de son échelle correspond aux 
limites extrêmes des densités de nos vins de table, aussi je lui 
donne le nom de Œnobaromètre (de oivoç, vin ; papo?, pesanteur, 
et fx^xpov, mesure). 

Pour ne pas dénommer simplement le densimètre de Gay- 
Lussac et conserver à l'œnobaromètre son caractère particu- 
lier, sa graduation part de 1 à 16 et correspond pour 1 à 987 
et pour 16 à 1002. Chaque augmentation de un degré répond 
à un accroissement de densité de un gramme par litre. 

Les instruments dont je fais usage ont été construits par 
M. Salleron, au moyen de la grande balance de haute pré- 
cision qu'il possède et qui lui permet de peser un litre de 
liquide à un milligramme près. Je dois remercier sincère- 
ment ce savant constructeur de tous les soins qu'il a ap- 
portés à ce travail et de tous les bons conseils qu'il m'a donnés 
pour mener ces recherches à bonne fin. 

Enfin, pour mettre le procédé à la portée de tout le monde, 
j'ai converti en table la formule (A), de manière à éviter tout 
calcul. 



INSTRUCTIONS PRATIQUES 



POUR 



L'EMPLOI DE L'ŒNOBAROMÈTRE E. HOUDART. 



P On verse dans une éprouvette un volume de vin suffisant 
pour qu'un œnobaromètre puisse y flotter sans toucher le fond ; 
réprouvette doit être assez large pour que l'aréomètre ne 
puisse frotter le long de la paroi ; enfin l'instrument doit 
être sensible et indiquer au moins les cinquièmes et mieux 
les dixièmes de gramme : c'est-à-dire que chaque subdivision 
doit représenter une augmentation maxima de 0»^,2 sur le 
poids du litre de vin. 

Quand l'instrument s'est mis en équilibre dans le liquide, 
on lit ses indications ; mais la coloration du vin empêchant 
le plus souvent de lire les divisions à travers le liquide, il 
est nécessaire de faire les lectures au sommet du ménisque 
qui entoure la tige, c'est-à-dire au point le plus haut auquel 
le liquide s'élève le long du tube. L'œnobaromètre est d'ail- 
leurs gradué en conséquence, mais je dois faire observer qu'il 
faudrait tenir compte de ce mode de graduation particulier, 
si l'on comparait cet aréomètre à un densimètre construit 
pour être lu à la surface libre du liquide. 

2^ Après avoir noté l'indication de l'œnobaromètre, on plonge 

2 
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dans le vin un thermomètre dont on note également l'indi- 
cation quand le mercure est devenu stationnairedans la tige. 

3^ On détermine la richesse alcoolique du vin par la dis- 
tillation. Ce procédé est assez connu pour que je n'aie pas 
besoin de le décrire \ 

4® On corrige la densité du vin prise à une température 
quelconque de manière à la ramener à la température de 15** 
qui sert de base pour tous les calculs. 

Cette correction s'exécute au moyen de la table I de la ma- 
nière suivante : 

On cherche dans la l^^ ligne verticale le degré lu sur le 
thermomètre et dans la l'* colonne horizontale le titre alcoo- 
lique. En suivant la ligne horizontale afférente au degré 
thermométrique et la colonne verticale correspondant à la 
richesse alcoolique, on trouve à leur intersection la correction 
qu'il faut ajouter au nombre fourni par l'œnobaromètre pour 
trouver la densité qu'aurait indiquée l'instrument si la tem- 
pérature avait été de 15^. 

Exemple. — La lecture de l'œnobaromètre donne 7, et celle 
du thermomètre 18 ; la richesse alcoolique du vin est 14. On 
trouve dans la table 1 la correction 0,5. Par conséquent la 
densité à Ib^ sera 7 + 0,5 = 7,5. 

^ On a proposé dans ces derniers temps un nouvel instrument pour dé- 
terminer la richesse alcoolique des vins , je veux parler de Vébullioscope, 
Tout en reconnaissant ce que cet appareil présente de séduisant quant à la 
simplicité de son emploi et à la facilité de sa lecture, je dois constater que 
son exactitude est insuffisante pour les déterminations qui nous occupent 
si Ton ne tient pas compte de ce qui suit : on sait aujourd'hui que la pro- 
portion des sels contenus dans les vins influe notablement sur l'indication 
de l'ébullioscope ; plus cette proportion est considérable et plus la richesse 
alcoolique accusée par l'instrument est exagérée : c'est ainsi qu'un vin de 
Roussillon contenant réellement 14,2 a été titré par mon ébuUioscope 14,7, 
çaôme après un coupage par moitié avec de Peau. 

Tous les vins riches en extrait ne peuvent donc être essayés par le 
nouvel instrument, à moins de les couper avec de l'eau dans la proportion 
de 1 partie de vin et 3 d'eau. 



l 
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5** Passant alors à la table II, on cherche dans la 1^« ligne 
horizontale la richesse alcoolique et dans la P« colonne ver- 
ticale la densité ainsi corrigée ; puis on descend la colonne 
verticale en tête de laquelle se trouve le titre alcoolique, et 
Ton suit la ligne horizontale qui commence par la densité 
œnobaromètrique à 15^ ; au croisement de ces lignes on trouve 
le poids de l'extrait sec du vin. 

Exemple. — La densité à 15*» est 7,5 et la richesse alcoo- 
lique 14. La table indique que le poids de l'extrait est 24^ ,9 
par litre de vin. 

Je donne cindessous un tableau résumant les résultats des 
nombreuses analyses que j'ai effectuées sur un très-grand 
nombre de vins des principaux crus. Il m'a semblé intéres- 
sant de réunir ces chiffres qui n'avaient jamais été obtenus 
avec, une exactitude suffisante et sur des échantillons aussi 
variés ; ils ont été fournis par un même mode d'expérimen- 
tation et sont par conséquent comparables entre eux. 

Ces nombres permettent d'apprécier la valeur des diffé- 
rents vins au point de vue de leur richesse extractive, mais 
on ne peut leur attribuer qu'une importance relative, car 
la proportion de l'extrait sec est aussi variable que la propor- 
tion de l'alcool. Elle est influencée par la réussite plus ou moins 
parfaite des. récoltes, la nature des cépages, l'âge du vin, le 
plâtrage, le vinage, les collages, les mutages, etc. 



PROVENANCE 



Vouvray (petit). ... 1876 » 8.8 69,84 » > Sucre 43»^ 

Id. .(beau).... 1874 I » \ 9,7 |l34,02 | » | » | — 105 || 
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DU JAUGEAGE DES VINS ET DES SPIRITUEUX AU MOYEN 

DE LEUR POIDS. 

Quoique le chapitre qui va suivre n'ait aucun rapport 
avec l'analyse des vins, je ne laisserai pas échapper cette 
occasiôti de recommander au commerce une amélioration 
que je considère comme capitale dans la manipulation des 
vins et spiritueux. Je veux parler de la mesure des liquides 
dans les différentes phases de nos transactions. 

Chacun sait quelletperturbation apporte dans le commerce 
rinégalité de formes et de proportions des tonneaux et barri- 
ques des différents vignoWes; grâce à l'anarchie qui règne 
dans la construction des futailles, il est tout aussi impos- 
sible au producteur de se rendre exactement compte du 
volume du liquide qu'il expédie qu'au consommateur de 
vérifier ceux qui lui sont livrés. Les veltes et autres in- 
struments de mesure ne reposent que sur des données théo- 
riques qui ne sont jamais exactement réalisées dans la pra- 
tique; les dépotoirs, dont l'exactitude est plus rigoureuse, 
exigent une manipulation lente et pénible, et d'ailleurs il ne 
s'en trouve pas toujours à ia disposition des intéressés. Tous 
ces inconvénients sont évités par le pesage des vins -substi- 
tué au jaugeage. Bien que je ne sois pas l'auteur de ce pro- 
cédé et que beaucoup d'autreç avant moi, et à coup sûr plus 
compétents que moi-même, l'aient déjà décrit , je n'hésite 
pas à le recommander de nouveau, eu égard aux "nombreux 
services qu'il m'a déjà rendus, et parce que j'ai la conviction 
qu'il facilitera nos manipulations tout en assurant l'équité 
qui doit présider à toutes les transactions. 

Si les spiritueux possédaient le même poids spécifique que 
l'eau, c'est-à-dire si un litre de vin, d'eau-de-vie ou d'alcool, 
pesait 1 kilogramme, il suffirait de peser le liquide versé 
dans uïi tonneau pour en déduire son volume. Mais l'ai- 
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cool étant notablement plus léger que Teau (1 litre d'alcool 
chimiquement pur pèse 794»',033 à la température de 15 de- 
grés), il s'ensuit qu'un litre de vin ou d'eau-de-vie pèse 
d'autant moins que ces liquides sont plus alcooliques. 

Pour déterminer le volume occupé par un poids donné de 
liquide, il faut donc connaître la densité ou le volume spéci- 
fique de ce liquide. Cette détermination peut être effectuée 
très-facilement, avec une grande rapidité et une précision 
suffisante, au moyen d'un simple aréomètre portant une 
échelle spéciale. J'ai fait construire par M. Salleron un aréo- 
mètre portant en regard les deux échelles du densimètre 
et du volumètrey j'en recommande vivement l'emploi à mes 
confrères. Voici en quelques mots la description de cet instru- 
ment et rénumération de quelques-uns des problèmes qu'il 
permet de résoudre. 

J'ai dit que cet aréomètre portait en regard deux échelles 
différentes; l'une, étiquetée volumètre, fait connaître le vo- 
lume occupé par 100 kilogr. de liquide pesé. Ainsi la division 
101 veut dire que 100 kil. de vin occupent 101 litres. 

La seconde échelle, coloriée en rose et marquée densi- 
mètre y fait connaître le poids que pèsent 100 litres de vin. 
Ainsi 9Ô indique que 100 litres de vin pèsent 99 kilogr. 

PROBLÈMES. 

1<> Remplir de vin un tonneau et trouver sa capacité. 

Je pose le tonneau sur une bascule et j'en détermine la 
tare, goit 30 kil. 

Je le remplis de vin et je le pèse de nouveau, soit 255 kil. 
Le poids du vin est 255 — 30 = 225 kilogr. 

Je plonge l'aréomètre dans le vin, il marque à l'échelle 
dxxvolumètre 101, ce qui veut dire que 100 kilogr. de ce vin 



occupent 101 litres; le volume de vin jefi»t^Bpï iSioml le ton- 
neau est 2,25 X 101 = 227 litres. y ^v ^'^^'i. " ^ \ 
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2© Yerser dans un tonneau un volume déterminé de vin. 

Supposons que je veuille faire un coupage de plusieurs 
vins et que je doive verser 50 litres de vin dans un tonneau. 
Je prends la tare du tonneau, soit 30 Mlogr. 

Je plonge Taréomètre dans le vin et je lis sur Téchelle 
rose du densimètre 99 : j*en conclus que 100 litres de ce vin 
pèsent 99 kilogr. 

0^^50 X 99 = 49S50 + 30 kil. pour la tare = 79S50, que 
doit peser le tonneau contenant 50 litres de vin. 

En résumé, quand on veut connaître le volume du liquide 
correspondant à un poids donné, il faut multiplier ce poids 
par le volume spécifique de ce liquide, c''est-à-dire par l'in- 
dication du volumètre; et, au contraire, pour déterminer le 
poids que doit peser un volume donné, il faut multiplier ce 
volume par la densité de ce liquide, c'est-à-dire par l'indica- 
tion du densimètre. 

Ces problèmes peuvent être résolus de la même manière 
et sans l'emploi d'aucun instrument spécial quand on opère 
sur des spiritueux comme l'eau-de-vie et les 3/6 qui ne con- 
tiennent que de l'eau et de l'alcool pur. Il suffit de mesurer 
la force alcoolique de ce liquide au moyen de l'alcoomètre 
de Gay-Lussac. On connaît exactement les densités et les 
volumes correspondant aux différents degrés de l'alcoomètre, 
mais comme ces tables sont encore peu répandues, j'ai cru 
utile de les reproduire ici (table III). 

La première colonne de ce tableau correspond à l'indication 
de l'alcoomètre, la seconde à la densité, c'est-à-dire au degré 
que marquerait dans ce liquide l'échelle densimétrique de 
l'aréomètre que j'ai décrit plus haut, et enfin dans la troisième 
colonne le volume spécifique correspondant à l'échelle du 
volumètre. Les calculs s'effectuent ainsi que je l'ai dit plus 
haut, mais je crois convenable de faire observer que pour ces 
déterminations il est inutile de se préoccuper de la tempéra- 
ture du liquide ; il faut, au contraire , plonger l'aréomètre 
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dans le spiritueux au moment où Ton fait la piBsée. Ces deux 
opérations doivent être faites à la même température, quelle 
que soit celle-ci. 

Je dois prévoir dès à présent une objection qui pourrait 
m'être adressée si Ton comparait la table que je donne ici 
avec celle qui a été calculée par Gay-Lussac et qui a été pu- 
bliée par son ancien collaborateur, M. Collardeau. En effet 
ces deux tables ne sont pas identiques, et voici pourquoi. 

Dans son travail sur l'alcoomètre, Gay-Lussac a pris pour 
unité de poids et de volume l'eau distillée à la température 
de 15\ Toutes les densités qu'il a calculées se rapportent donc 
à cette unité toute arbitraire, puisque notre système de poids 
et mesures repose sur le poids du décimètre cube d'eau me- 
suré à son maximum de densité, c'est-à-dire à + 4o. Les den- 
sités et les volumes spécifiques que je publie sont, au con- 
traire, en harmonie avec notre système métrique et concor- 
dent, par conséquent, avec les résultats pratiques fournis par 
nos litres et nos balances. 

Je crois inutile de m'appesantir sur le degré de précision 
que peut atteindre la mesure au moyen du pesage. On sait 
qu'une balance bascule chargée de plusieurs centaines de 
kilogrammes accuse encore nettement 250 grammes. 11 en 
résulte que le volume d'un tonneau peut être déterminé 
exactement, à un quart de litre près. 
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TABLE III. 



Tableau des poids et des volumes spéelflques 
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BOISSONS FERMENTÉES 



Par M. Maurice BOUCHERIE. 

Chapitre I 

ConililératioiiB ipénéralet. 

Pline parle de la vigoe en ces termes dans le XXIIP livre de son Histoire natu- 
relle : 

« Je vais parler de la vigne avec toute la gravité qui sied à un Romain, lors- 
« qu'il traite des arts et des sciences utiles; j'en parlerai, non comme le ferait 
c un médecin, mais comme un juge chargé de prononcer sur la santé physique 
t et morale de l'humanité. » 

Ces paroles de Pline sont assurément trop solennelles^ mais elles ont pourtant 
tin véritable intérêt^ en ce qu'elles montrent que Tiliustre naturaliste prévoyait 
ce que le vin serait de nos jours. 

Je ne m'appliquerai pas à faire ressortir son importance dans la société mo- 
derne : quand un produit alimente un commerce qui se chiffre par des cen- 
taines de millions ; quand à lui seul il procure du pain ou de l'aisance à plus de 
dix millions d'hommes, en Europe seulenient; quand il enrichit le pays où il 
est récolté et en élève le niveau moral et intellectuel, il se loue par lui-môme 
plus éloquemment que par les plus beaux discours du monde. L'histoire du vin 
se lie étroitement à l'histoire de l'humanité ; au fur et à mesure que les vigno- 
bles s'étendent, le bien-être des populations s'accroit, et je serais disposé à 
penser qu'il sera à son apogée le jour où la vigne aura couvert toute la surface 
de terre qui pourra lui être concédée, sans nuire à la régularité des asso- 
lements. 

Histoire du Tin. 

Mais qui a découvert le vin ? Comment cette bienheureuse boisson nous 
est-elle arrivée à travers les âges? Et quels ont été les premiers amateurs de bon 
vin ? Interrogeons l'histoire, elle satisfera à notre juste curiosité. 

Les Ht^hreux attribuent l'invention du vin à Noé, les Égyptiens à Osiris, les 
Grecs à Bacchus. Qu'on en accorde la paternité à l'une ou à l'autre de ces grandes 
figures allégoriques, ce qui est très-certain, c'est que les anciens aimaient le vin. 
Les Hébreux savaient parfaitement cultiver la vigne; les Grecs possédaient l'art 
de préparer des vins renommés, ceux de Chio, de Cos, de Lesbos en particulier; 
et les Romains^ môme les Romains de la République, prisaient haut les vins 
de Cucube, d'Albe, de Massique, de Falerne, etc. Du temps d'Âugusle, ces deux 
derniers ont inspiré à Hoiace de ravissantes poésies. 

Les Rcmains ne furent jamais partiaux à l'égard des vins; s'ils prisaient les 
vins d'Italie, ils n'en rendaient pas moins justice aux vins étrangers^ aux vins 
de Grèce et d'Espagne, entre autres. Au début de l'Empire les princes de la cité 
se glorifiaient d'en offrir à leurs convives les meilleures espèces. 

Génie civil. — 8« année. — juih. 3& 



2 ANNALES DU GÉNIE CIVIL. 

Les excès dans lesquels sont tombés les Romains de la décadence par amour 
immodéré du vin sont répréhensibles ; cependant nous n'avons pas le droit de 
les blâmer : ce serait faire acte d'ingratitude et récuser le patronage qu'ils ont 
prêté à la vigne. Les peuples d'Europe leur sont redevables de magnifiques vigno- 
bles. La France a été efficacement protégée par eux dans ses tentatives de viti- E 
culture; T Espagne a eu ses vins les plus fins transportés à Rome; les premiers [* 
cépages de TAllemagne^ de TAutricbe et de la Hongrie ont été plantés par des ) 
légions romaines. Presque tous les empereurs ont favorisé la vigne ; Probus se 
vantait d^étre un bon vigneron ; Julien TApostat remplit de vigne les environs 
de sa chère Lutèce ; le seul Domilien promulgua un édit qui ordonnait d'arra- 
cher la moitié des vignes du territoire romain, et défendait à l'avenir d'en 
replanter. Par bonheur cet édit insensé ne fut point exécuté. Les derniers 
maîtres du monde ayant à lutter contre les incessantes invasions des barbares, 
n'eurent pas le loisir de songer à la vigne. Après la translation de la capitale 
de TEmpite à Constantinople, ce fut bien pis; il n'y eut plus du tout de sécu- 
rité en Europe, et les populations cessèrent toute culture. On perdit alors l'habi- 
tude de boire du vin, et jusque vers la fin du moyen âge la bière resta la 
boisson dominante. 

Mais sitôt que les nations se furent constituées en un petit nombre d'États par 
le génie de quelques chefs ou par des raisons d'intérêt commun, on revint à la 
vigne. A partir du dix-septième siècle on ne se lasse pas de la propager. C'est 
Paris qui a eu le privilège enviable de remettre le vin en honneur. A Tépoque 
des guerres de la Ligue des cabarets s'établissent dans la Cité ; de grands sei- 
gneurs les fréquentent, des poètes s'y donnent rendez-vous et, la coupe à la 
main, chantent les louanges des dieux du vin et de la gaieté ; de braves bour- 
geois y boivent mélancoliquement bouteille. A l'étranger on se modèle sur 
nous; en tout lieu civilisé le vin ruisselle dans les guinguettes; Tébriété est 
passée dans les usages, et c'est un signe de belle compagnie que de savoir s'eni- 
vrer • Sous le règne de Louis XIV les cabarets se multiplient en France à l'in- 
fini ; l'on y voit attablés des Molière, des Racine, des Boileau, qui, au milieu du 
bruit et des éclats de rire, écrivent des œuvres dont le souvenir sera impé- 
rissable. La délicieuse plaisanterie des Plaideurs est ébauchée par Racine 
dans un cabaret à la mode; Molière a pris au cabaret les meilleurs types 
de ses comédies; il n'est pas jusqu'au sévère Boileau qui n'y ait puisé des in- 
spirations, et n'ait témoigné de son goût pour le vieux vin dans des vers énergi- 
quement sentis. 

La Régence développe encore le culte du vin ; au Palais-Royal, Philippe 
d'Orléans le verse à flots, et défie ses courtisans de mieux boire que lui. Le 
peuple imite l'exemple du prince qui le gouverne. 

Avec la Révolution de 1789 et les guerres interminables qui en sont la suite le 
vin perd de son crédit; la vigne est laissée en friche : l'Europe entière, attentive 
aux événements, ne s'intéresse plus qu'à Tissue des combats. Pour constater de 
nouveau une reprise d'activité dans la culture de la vigne, il faut arriver à la 
Restauration. Vers 1818, les populations, délivrées de tout souci de guerre, 
s'empressent de revenir à leurs vignes; la production du vin augmente rapide- 
ment ; des hommes considérables par leur situation scientifique ou par leur for- 
tune s'attachent à faire prospérer la vigne : la chimie observe les phénomènes 
de la fermentation ; Chaptal réédite un traité sur la vinification qu'il a publié 
dès 1801; Julien donne une topographie remarquable de tous les vignobles 
connus; enfin la viticulture et l'œnologie rationnelles se créent une place au 
grand Jour. Entre 1818 et 1867, le progrès accompli est immense; on peut en 
suivre la marche en parcourant les rapports des jurys d'Exposition, à dater de 1819. 
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Si je n'étais pas ici limité par l'espace, je youdrais classer les divers peuplesdu 
monde, d'après le Tin qu'ils boivent; je traiterais avec quelques détails de leur 
esprit^ de leurs mœurs, de leurs instincts; j'étudierais la relation qui existe entre 
le développement de leur civilisation et la quantité de vin qulls consomment; 
J'examinerais aussi les proprié tés physiologiques du vin et je rappellerais les ser- 
vices qu'il rend en thérapeutique. Mais comme^ si je me risquais dans une sem- 
blable voie, je m'écarterais du but de ce travail, qui est, avant tout, relatif à 
l'Exposition, je renonce, non sans déplaisir, à égarer ma pensée, hors du cadre 
dans lequel elle est murée. Je dirai donc seulement : 

4« Que le vin imprime un cachet particulier d'intelligence et d'esprit aux po- 
pulations qui en ont un usage habituel ; 

2<» Que l'apogée de la civilisation, chez n'importe quel peuple, semble avoir 
coïncidé avec l'usage journalier du vin. On trouve des preuves de ce fait dans 
l'ouvrage du regrettable docteur Artaud; 

3** Que les propriétés physiologiques du vin sont nombreuses, complexes et 
vagues, malgré les travaux de plusieurs médecins distingués, en tête desquels se 
place Paul Gaubert; qu'hygiéniquement le vin est le complément naturel de 
l'alimentation, lorsqu'il n'est ni aigre, ni amer, ni sucré, ni pâteux, ni trop alcoo- 
lique, ni riche en éther agissant sur le système nerveux ; 

40 Que ce vin a des propriétés stimulantes judicieusement utilisées par la 
thérapeutique pour relever les forces affaiblies des convalescents, et même pour 
servir de remède aux malades; 

5<^ Que cependant, si l'on en abuse, il provoque des accidents inflammatoires 
et nerveux très-graves, dont la terminaison est quelquefois fatale à l'œnophile 
le plus endurci. 

Dans les climats froids le vin est plus utile que dans les climats chauds : en 
cela, le goût de l'homme est parfaitement d'accord avec les exigences de la na- 
ture ; car, pour combattre l'influence du froid, il a besoin de produire un excé- 
dant de calorique, et cet excédant il le tire de l'alcool du vin. Qu'on ne se hâte 
pas d'en conclure que, dans les climats chauds, le vin n'a pas d'utilité; ce serait 
une erreur; il a toujours son utilité, seulement elle est moindre, parce qu'au 
lieu d'être pris comme aliment calorifique, il n'est plus pris que comme excitant. 
L'intérêt de sa santé invite donc l'homme à cultiver la vigne; plus tard nous 
reconnaîtrons que son intérêt pécuniaire l'y invite aussi. 

CULTURE DE LA VIGNE. 

La vigne {vUis vinifera) est, selon toute apparence, originaire de la Géorgie 
et de la Mingrélie. Elle s'est, dit-00, avancée lentement de l'Orient vers l'Occi^ 
dent, et n'a atteint qu'au bout de quelques siècles la limite extrême où elle a 
la faculté de croître, le nord-ouest de la France. Elle croit normalement au nord 
jusqu'au 51® degré de latitude et au sud jusqu'au 3«. D'après Lenoir, les pays les 
plus propices à la culture de la vigne sont compris entre le 25*^ et le 35<* degré de 
latitude Nord, et non point, ainsi que le répèi ent à satiété les traités de viticulture, 
entre le 40« et le 50« degré. Ces pays sont l'Italie, l'Espagne, la Turquie, laPerse, 
le Mexique, etc., etc. Au-dessus d'une altitude qui varie^ en Europe, de 300 à 
900 mètres, la vigne se refuse à croître. Les vents humides lui sont nuisibles et 
arrêtent le développement du raisin ou le pourrissent ; les vents secs ne parais- 
sent lui causer aucun préjudice, s'ils n'ont pas trop de durée. La pluie, les ge- 
lées, les insectes, l'affaiblissent, la privent de tout fruit ou même la tuent. La 
chaleur elle-même, dont elle s'approprie si avidement les rayons, lui est fu- 
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neste à la longue. Enfin le sol dans lequel elle végète modifie extraordinaire- 
ment ses conditions d'existence, la qualité et la quantité du raisin. Néan- 
moins on rencontre des vignobles dans toutes sortes de terres : 

« Les vignobles de Bourgogne reposent sur une terre, tantôt calcaire, tantôt 
« légèrement mêlée d'argile; ceux de la Champagne, sur une terre crayeuse; les 
« vignobles de la Provence et du Languedoc, sur des terres sèches et pierreuses ; 
« ceux du Midi et des environs de Bordeaux, sur des terrains graveleux, d'allu- 
« vion, etc., etc. Les meilleurs vignobles de Tltalie, de la Grèce et des Canaries 
« reposent sur des déjections volcaniques. » Les sols qu*aQectionne la vigne sont 
par conséquent loin d'être de composition identique. Ici il est bonde remarquer 
que, dans les terres argileuses et abondamment pourvues de débris d'animaux 
et de végétaux, cette plante donne beaucoup de raisins, mais souvent de qualité 
inférieure, tandis que dans les terres légères, siliceuses, calcaires, graveleuses, 
et souvent d'apparence stérile, elle donne peu de raisins, mais de qualité telle que 
Ton regagne, et au delà, sur la qualité, ce que l'on perd sur la quantité. En 
France nos grands vignobles situés, pour la plupart, sur des terrains médiocres, 
fournissent au minimum 12 hectolitres par hectare. En évaluant le prix de 
l'hectolitre, toujours au minimun à 200 francs, l'hectare de vignes rapporte 
2400 francs. A côté de ces grands vignobles nous en avons d'autres, qui, pui- 
sant leur nourriture dans un sol exceptionnellement fertile, produisent 40 à 
50 hectolitresparhectare; mais leur vin n'est plus ni fin ni savoureux; fréquem- 
ment il a un goût répugnant de terroir, et se vend au plus 30 francs l'hecto- 
litre, soit 1,500 francs les 50 hectolitres. De 1,500 à 2,400 il y a une différence de 
900 francs au profil du mauvais terrain. 

La culture de la vigne est un art, dans le sens le plus large du mot ; je n'en- 
tends pas cette culture routinière qui ne procède que de l'ignorance et du pré- 
jugé, mais cette culture intelligente et sensée qui se base sur la raison et l'expé- 
rience. Je résume en deux mots les préceptes de culture, que l'on trouvera 
développés dans les livres des meilleurs viticulteurs de notre époque : 

Renouvellement de la vigne par trentièmes au moyen de provignage, de recou- 
chage, d'cDSOuchement, etc. Sous nos climats une vigne de trente ans est vieille, 
ses fruits sont rares, et le vin qu'elle procure est de qualité médiocre. 

Taille en hiver ou au printeinps, afin de détacher du cep le plus grand 
nombre de ses branches ligneuses, qui, absorbant trop de nourriture, priveraient 
la vigne de fruits, ou occuperaient trop d'espace. 

Sarclages et binages répétés, en vue de nettoyer la vigne> d'aérer le sol dans 
lequel elle végète et de permettre à ses racinesd'y puiser sans efforts des aliments. 

Égouttement des terres sur lesquelles la vigne repose, l'humidité étant un de 
ses plus terribles ennemis. 

Fumure tous les trois ans avec des engrais à décomposition lente. Les terres 
fertiles ont besoin d'être entretenues fertiles. Les terres pauvres ne pourraient 
offrir aucun produit rémunérateur sans engrais. 

Échalassement, pour soutenir les rameaux de la vigne dont les grappes se 
gâteraient, «i on laissait ces rameaux courir sur terre. 

Épamprage, opération par laquelle on coupe à la vigne des sarments trop 
gourmands. 

Pinçage, pour empêcher la sève de porter des sucs nourriciers & des bour- 
geons inutiles. 

Vendangées. 

Effeuillage, pour exposer les raisins aux douces caresses du soleil. 

Lorsque le raisin échappé aux atteintes de la gelée, delà grêle et des insectes 
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revêt une teinte Jaune doré, s'il est blanc, et bleu noir, s'il est rouge, on le 
vendange. C'est du 1 5 septembre au i 5 octobre qu'on cueille le raisin en Europe; 
Le mieux est de le cueillir le plus tard possible, parce que, dans la dernière 
période de sa maturité, ses proportions de sucre augmentent sensiblement. Or 
le sucre c'est de l'alcool pour le vin, et l'alcool est le principe conservateur et 
tonique du vin : les propriétaires agiraient donc sagement en se montrant sou- 
cieux d'en accroître la quantité. Mais ils craignent les gelées et les pluies d'au- 
tomne; ils craignent de compromettre leurs récoltes en vendangeant tardive- 
ment; ils espèrent sauvegarder leurs intérêts par des vendanges hâtives; et ils 
les lèsent, puisqu'au lieu d'avoir 20 hectolitres de vin, qu'ils vendraient 
4,200 francs, ils en préparent 30 qu'ils ne vendent que 1,000. — On choisit tou- 
jours un temps sec pour cueillir le raisin : cueilli par un temps humide, il est 
plus aqueuxi fermente moins bien, et fournit un vin moins spiritueux et moins 

agréable. 

Les raisins récoltés sont transportés dans des vaisseaux de bois aux celliers, où 
sont installées les cuves à fermentation . Là, on les trie, on les égrappe, on les foule. 

Égrappage. —On n'est pas précisément d'accord sur ruiilité de Tégrappage ; 
ici il est regardé comme indispensable à la qualité du vin; plus loin, à aucun prix 
le vigneron ne voudrait le pratiquer. En principe Tégrappage n'a sa raison 
d'être que si la pellicule et les pépins du raisin sont assez riches en tanin et 
en acides, pour se passer des éléments astringents et acides de la grappe. 

Épepinage. — Vépepinage serait certainement plus utile que i'égrappage, quand 
lacuvaison se prolonge, attendu que Thuile des pépins, étant très-altérable, peut 
rancir et communiquer au vin un mauvais goût. Le docteur Jules Guyot est par- 
tisan de l'épepinage et son autorité en pareille matière n'est pas contestable. 

Triage. — Dans les années malheureuses, les propriétaires soigneux ne Jettent 
pas pêle-mêle à la cuve les raisins attaqués par l'oïdium ou pourris et les bons 
raisins. Ils savent que la dépense du triage sera largement compensée par le 
prix plus élevé de leurs vins, et ils n'hésitent pas à surveiller de près la sépara- 
tion des grains malades. C'est faute d'avoir pris cette précaution si simple que 
la plupart des vignerons confectionnent un vin qui, au bout de quelques mois, 
se trouble, s'aigrit, ou éprouve un commencement de décomposition putride. 

fou%e.— L'opération du foulage a pour objet de déchirer la pellicule du raisin 
et d'en aérer le moût. Les raisins écrasés dans tout autre gaz ou dans le vide ne 
fermentent point* Pourquoi? Est-ce donc seulement l'oxygène de Tair qui agit 
sur le moût de raisin en se combinant avec lui ? On l'avait cru autrefois, mais 
des travaux récents démentent cette supposition. Sont-ce les germes plus ou 
moins fermentescibles de cet air qui modifient le moût, et le disposent à fer- 
menter ? Ou sont-ce des ferments, à l'état embryonnaire, qui préexistent dans le 
raisin, mais WHit incapables d'accomplir la première évolution de leur vie, tant 
que l'air et la chaleur leur ont manqué? Ou encore des générations de végétaux 
microscopiques sortent-elles du néant, sous l'influence de Tair et de causes in- 
connues, que la science aura la gloire de découvrir un jour ? Il serait bien hardi 
de se prononcer au point où en sont les choses ; il y a des systèmes, mais il 
n'y a pas de théories nettement formulées et Justifiées par des expériences irrécu- 
sables. 

En attendant que la science ait éclairé de ses lumières cette admirable ques* 
tion de la fermentation, dès à présent, on a l'assurance quOi plus l'aération des 
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moûts est complète» ploi la fermentation est courte^ plus sa terminaison est fa«- 
Torable. La prédominance des fermentations secondaires, acétique, lactique et 
butyrique^ est entravée par l'aération du moût^ qui précipite la fermentation 
alcoolique. Excitez dans les prairies la multiplication de la bonne berbe par une 
culture babile, et vous étoufferez l'herbe malfaisante : excitez dans le moût la 
fermentation alcoolique, et vous arrêterez les fermentations secondaires^ 

Le raisin est foulé par les pieds nus ou par son passage entre deux cylindres 
en bois recouverts d'un tissu de cuir ou de caoutchouc, dont Télasticité évite 
Técrasement des pépins. Le pressoir, sur lequel s'effectue le foulage, est cons^* 
tamment débarrassé de la partie Uquide du raisin, qui s'écoule dans un baquet 
et de la partie solide, que l'on enlève dans des bennes ou dans des seaux. Le 
tout est encuvé. 

ll'cni&eiitaUoii » 

La fermentation, que le moût de raisin va subir dans la cave, et qui est 
appelée fermentation alcoolique, transforme son glucose en alcool et en acide 
carbonique^ ainsi qu'en glycérine, en acide succinique, etc. En foulant le raisin 
on a pu y entrevoir d'imperceptibles dépôts floconneux : c'est du ferment rudi- 
mentaire. Le bouillonnement du moût, accompagné de l'émission de bulles ga- 
zeuses, est l'œuvre de ce ferment. C'est un petit végétal cryptogamique, à la 
structure idéalement simple, composé essentiellement d'une cellule à minces 
parois, renfermant un liquide jaunâtre. Cette cellule placée dans un milieu qui 
lui convient, dans une solution sucrée et faiblement aibuminoïde, donne par 
bourgeonnement, et en quelques heures, naissance à d'autres cellules, qui à 
leur tour en engendrent d'autres, et comme cela indéfiniment, jusqu'à ce que 
la matière sucrée ait totalement disparu. Le ferment, privé alors de l'aliment 
qui entretenait sa vie, cesse d'agir et se précipite au fond du liquide, qu'il sur- 
nageait tout à l'heure. 

Étudions maintenant les phénomènes caractéristiques de la fermentation dans 
la cuve. 

La cuve à fermentation est établie dans un cellier, à l'intérieur duquel règne 
une température moyenne de i5<> C« ou qui atteint et conserve cette température 
par un mode quelconque de chauffage ; elle est en bois et a laforme d'un cylin- 
dre. On ne la remplit de vendange foulée qu'aux quatre cinquièmes; car, à 
peine le dégagement de bulles d'acide carbonique, annonçant le départ de la 
fermentation, s'est-il manifesté, que les matières solides, en suspension dans le 
moût, s'accumulent à la surface du liquide, et élèvent le niveau de la vendange^ 
en formant le chapeau. Si la cuve avait reçu trop de raisins, et que le chapeau 
débordât, une portion de la vendange en salirait les parois et ise corrom* 
pant en peu de temps infecterait le cellier de miasmes putrides. On est bien 
dans la coutume de munir les cuves de couvercles, et de s'opposer ainsi à l'é- 
mersion du chapeau, mais telle est la force de tension de l'acide carbonique, que 
les couvercles ne peuvent être solidement et hermétiquement fixés sur la cuve, 
à moins pourtant qu'à leur centre on n'ait ménagé une ouverture, pour donner 
issue à l'acide carbonique. Les cuves â bonde hydraulique, dans lesquelles cet 
acide avant de s'échapper de sa prison, est forcé de barboter dans l'eau, ont l'avan- 
tage, outre qu'elles s'opposent au débordement de la vendange, de la préserver 
du contact de l'air. Que de fois une belle récolte ne fait qu'un méchant petit 
vin acide, parce que des fermentations secondaires ont altéré le chapeau, qui 
imprègne le vin d'odeurs détestables, lorsqu'on l'y baigne, tout saturé d'acides 
acétique, lactique, butyrique, etc. 
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Cette immersion du chapeaa est-elle donc si nécessaire ? Oui, vu que. ses prin* 
cîpes colorants, acides et astringents colorent le vin, lui prêtent du piquant et 
des propriétés toniques spéciales. Aussi s'est-on préoccupé, quand les cuves 
n*ont pas de couvercles à bonde hydraulique, de faire plonger le chapeau dans 
le vin, et a-(-on imaginé de l'y retenir, au moyen d'un plateau circulaire percé 
de trous, qui s'adapte à la cuve. Ce système est facilement réalisable et très- 
économique. 

Mais la routine lui préfère la cuve sans couvercle, ou mal couverte par quel- 
ques planches disjointes et Timmersion du chapeau. Encore si, lorsque la par- 
tie supérieure de ce chapeau était gâtée, on l'enlevait adroitement, en n'immer- 
geant que la partie saine, le dommage ne serait pas grand ; mais on ne prend 
môme pas cette peine ; et puis on se plaint de son sort, on crie misère 1 Au- 
tant vaudrait se plaindre de ne pouvoir rien récolter sans travail 1 

La fermentation du moût de raisin dure de trois à six jours. Plus la durée en 
est courte, meilleure elle est. Au nord-est, à Test de la France et ailleurs, on 
prolonge la cuvaison au delà d'un mois, et on se loue des résultats que Ton ob- 
tient. C'est bien peu sensé. En effet, après la cessation de la fermentation alcoo- 
lique, qui a simplifié les produits immédiats du raisin, la nMure n'a garde de 
demeurer inactive : la fermentation alcoolique n'a été que le prélude de sa 
marche ; elle veut simplifier encore, et si l'on ne s'en méfie pas, change le vin 
en vinaigre. En outre, à la faveur d'une longue macération, des principes 
astringents et acides se dissolvent dans le vin, qui contracte des défauts de 
dureté, d'âpreté, etc. 

Dans un grand nombre de pays, quand le vin ne bouillonne plus^ on le sou- 
tire immédiatement, et le marc est porté au pressoir. Le vin de soutirage, dit 
vin de goutte j est jugé supérieur au vin de presse, qui, par l'expression énergique 
du marc, se sature des matières astringentes et acides, à goûts et à odeurs carac- 
téristiques, que renfermaient les pellicules, les pépins et la grappe du raisin. 

Les pressoirs à vis en fer, entourés d'une garniture à claire-voie, sont les plus 
généralement employés^ pour presser le marc. 

11 n'est pas indifférent que la masse des raisins en fermentation accuse une 
température de 25, 30 ou 35 degrés centigrades : à mon avis^ l'élévation de la 
température est une condition quasi capitale pour obtenir des vins de prix. On 
sait que la chaleur est une puissante source de combinaisons. Or, pendant que 
le raisin fermente, des corps nouveaux à l'état naissant se trouvent en présence, 
et se marient d'autant plus volontiers, que cette chaleur est plus grande, dût- 
elle ne pas se maintenir longtemps. De plus les vins à fermentation rapide, rete- 
nant en dissolution moins de matières solides sapides et moins de matières colo- 
rantes, sont plus légers et plus sains, et présentent à l'œil une couleur rouge 
doré plus riante. Enfin^ si le moût fermente vite, même dans une cuve mal fer* 
mée^ le chapeau n'a pas le temps de s'altérer et de vicier le goût du vin. 

On a constaté que les raisins riches en acides fermentent plus promptement et 
mieux que les raisins qui en sont pauvres, et, chose remarquable, les vins acides 
se gardent plus facilement que les vins plats, ces derniers n'ayant jamais achevé 
à la cuve leur fermentation alcoolique, et tendant toujours, une fois en barriques, 
à tourner à la graisse, à l'amer ou au vinaigre. On rencontre des vins légèrement 
acides qui se gardent plusieurs années, quoique leur teneur en alcool ne dé- 
passe pas 7 p. 100 ; et auprès d'eux plusieurs vins plats, ayant 10 et 12 p. 100 d'al- 
cool n'ont aucune résistance, et ne vivent qu'un à deux ans. Ces vins plats retien- 
nent^ il est vrai, en dissolution ou en suspension 60 et 70 grammes par litre de 
matières solides de natures variées ; les vins acides au contraire n'en retiennent 
qu'une très-minime proportion. Je ne serais pas surpris, qu'en acidifiant avec 
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prudence les moûts de raisins trop plats, on ne réussit à compléter à la cuto la 
fermentation. Je n'appuie pas mon opinion sur des faits, de peur de me lancer 
dans des dissertations purement scientifiques. 

Voici un tableau indiquant la composition comparatiTe du moût de raisin et 
du yin, et les substances qui leur sont communes (t) : 

DIFFÉRENCE DE COMPOSITION DU MOUT DE RAISIN ET DU VIN. 



MoAt. 

8acre. 

Matière azotée fermentescible. 

Ferment. 

Matière colorante renrennée dans la pellicule 

da raisin à l'état latent 
Oxygène et azote. 



Vin. 

Acide carbonique. 

Très-faible proportion de sucre de raisin* 

Alcool. 

Alcool amylique CiOH"0« 

Alcool butylique C» Hi<>0» 

Alcool propyliqne C* H' 0* 

Alcool campholique C»<>HiH)» 

nulles essentielles de natures yariées et indé- 
terminées. 
Êther œnantbique. 
Aldéhyde. 



Acide valérique. 
Acide acétique. 
Acide butyrique. 



Glycérine. 

Matière colorante de la pellicale qui a ôtâ 

dissoute par l'alcool. 



MATIÈRES COMMUNES AU MOUT DE RAISIN ET AU VIN, 



Eau; 

Matières organiques incristallisables. 

Matières gommeuses (pectine, dextrîne). 



Mannite. 
Matières azotées. 



Adde tartriqne. 

— racémiqae. 

— tannique. 



Bitartrate do potasse. 
Tartrate de chaux . 
Tartrate d'alumine. 
Malate de potasse. 



Acides organiques crittallisahles. 

Acide maliquc. 
— pectique. 
— > citrique. 

PAS D'ÂCiDES HlNÉftACZ LIBRES. 

Sels à acides organiques et à bases minérales, 

Malate de chaux. 
Pectate de potasse. 
Pectate de chaux. 
Acétates divers. 

Sels à acides et à bases minéiales» 



Azotates, Phosphates, Sulfates, Silicates, 
des mêmes bases que les acides organiques qui précèdent 

Chlorure, lodure, Bromure, Fluorure, 
toujours des mômes bases. 

(1) Ce tableau est emprunté partiellement à TouTragc de M. Maumené, sur ies Vins 
mousseux. 
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Enfin on trouve dans le moût et dans le vin en quantité infiniment petite 



Sonde, 

Oxyde de fer, 
Alamine, 



Oxyde de manganèsej 

Magnésie, 

Ammoniaque. 



Les proportions respectives d'alcool, d'éther, d'acides et d'huiles essentielles» 
que contient le vin, en font varier à l'infini les qualités. n*un vin suave è un 
TÎQ grossier, il n'y a chimiquement parlant qu'une différence inappréciable. Les 
méthodes analytiques ne sont pas encore suffisamment perfectionnées pour dis- 
tinguer tout ce qui constitue le bon vin, tout ce qui constitue le mauvais vin* 
Néanmoins elles sont en voie de progrôS| et il est présumable que, sous peu, 
elles nous enseigneront, que telle huile essentielle, fournie par tel élément du 
moût, est nuisible au vin; que telle autre, dérivant d'un autre élément, lui est 
utile; que tel éther est innocent, tel autre détestable, tel autre excellent ; que 
l'alcool propylique ou l'alcool campholique, etc., ne produisent pas des éthers 
identiques, en se combinant avec les acides tartrique, racémique, tannique, etc* 
On déduira de ces appréciations, qu'il est convenable d'augmenter la proportion 
de tel élément, de diminuer la proportion de tel autre; et on arrivera, non pas 
è fabriquer de toutes pièces du vin délicieux, mais à restituer au vin les deux ou 
trois éléments, qui par leur absence en amoindrissaient la valeur. 

Le vin, sorti de la cuve, n'est pas, tant s'en faut, un être parfait; il fermente 
encore dans les foudres ou dans les barriques qui le reçoivent. C'est pourquoi ces 
récipients ne sont pas bouchés. Des écumes et de l'acide carbonique s'en échap- 
pent, durant deux ou trois mois; le niveau du vin baisse et on doit, à deux ou 
trois reprises, combler le vide du tonneau par du môme vin mis en réserve : les 
vignerons appellent cette opération le houillage. Au printemps le vin ne travaille 
plus, mois il est trouble et nécessite une seconde opération, le collage. On colle 
avec du blanc d'œuf, de la gélatine, de la colle de poisson, du sang frais défi* 
briné, que l'on bat ou que l'on dissout dans du vin, qui est versé dans la barrique 
et y est réparti uniformément par l'agitation. La gélatine ou l'albumine s'unis- 
sant au tannin du vin crée un composé insoluble, dont le réseau ténu, semblable 
à la toile d'araignée, emprisonne et précipite au fond de la barrique tous les 
principes en suspension dans le vin. Le collage claircit ce liquide et l'épure do 
substances fermentescibles capables de le gâter : des collages réitérés ont cepen- 
dant l'inconvénient de lui enlever la majeure partie du tannin, qui aide à sa 
conservation. Les \ins collés sont soutirés, dès que leur dépôt s'est bien amassé : 
ce dépôt constitue la lie. Après le soutirage, les récipients dans leisquels on in- 
troduit le vin, sont hermétiquement fermés, et seulement ouverts à l'instant où 
îl est mis en bouteilles. 

Vim blancs,^ Les vins blancs peuvent être préparés, à part le teinturier, avec 
des raisins de couleur, qui, pressés avant toute fermentation, ne cèdent pas au 
vin doux leur principe colorant, ce principe n'étant soluble que dans l'alcool. Ils 
ont des propriétés bien distinctes de celles des vins rouges : comme ils séjour- 
nent peu sur la pellicule, les pépins et la grappe du raisin, ils ne dissolvent 
presque rien des acides, des sels et du tannin qui y sont contenus. Il en résulte 
qu'ils fermentent plus difficilement et plus longtemps; il en résulte aussi, que la 
plupart sont moins moelleux que les vins rouges, tout en étant plus sucrés. La 
durée de leur fermentation tumultueuse est de quinze à vingt jours, les soins 
qu'ils réclament, les mômes que ceux accordés aux vins rouges. 

Vins roî^s. — Du vin rouge au vin blanc la transition est brusque; un vin inter- 
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médiaire. que je qualifierais de vin métis, les rapproche Tun de l'autre ; c'est le 
vin rosé. On le laisse fermenter, en présence du gemme, 20, 24, 36 heures, selon 
l'intensité de la fermentation; on le presse alors, et il demeure rosé par la raison 
qu'il n'a pu enlever a 1^ pellicule du raisin que des traces de matière colo- 
rante. 

Vins de liqueur, — Les vins de liqueur sont des fins extraits de raisins si chargés 
en sucre, que la fermentation ne parvient jamais à transformer la totalité de ce 
sucre en alcool, lis sont sucrés, el tantôt modérément spiritueux, tantôt trèb- 
alcooliques; ils diffèrent des autres vins par l'odeur, i'arome et le goût de raisin 
particulier au cépage qui les a produits. 

11 7 a trois espèces de vins de liqueur : 

1* Les vins de liqueur naturels obtenus avec des raisins qui se passerillent ou 
se dessèchent d'eux-mêmes sur le cep. Les deux types des vins de liqueur 
naturels sont le Xérès et le fameux Tokay. J'aurai, en passant en revue les vins 
d*Ëspagne et de Hotigrîe, l'occasion de dire comment ils se font. 

2^ Les vins de liqueur artificiels obtenus avec des raisins que l'on a desséchés 
par divers procédés. L'un d*eux consiste à tordre sur le ceple pédoncule de la 
grappe qui se flétrit, se contracte et passerille ses grains ; un autre, à couper le 
raisin et à l'abandonner à la dessiccation au pied du cep (celte pratique n'est 
usitée que dans les climats chauds); un autre enfin à étaler le raisin sur 
des claies, ou à le ranger sur des fils à Tair libre, sous des hangars ou dans des 
locaux aérés et même chauffés. Les vins de ce genre approchent souvent de la 
perfection et rivalisent avec les vins de liqueur naturels. 

3** Les vins cuits obtenus au moyen de raisin, dont on a concentré le jus en 
ayant recours à la chaleur du feu. Us valent rarement grand'chose. 

Vins mousseux. — Qui ne connaît les vins mousseux, ces vins tout pétillants 
de gaieté, qui plaisent tant aux dames, et qui, par leur présence sur nos tables, 
signalent joyeusement la fin des repas; ils forment une quatrième classe de vins 
ayant son originalité bien tranchée. Un gaz, l'acide carbonique, dont ils retien- 
nent quatre à cinq fois leur volume, est la cause de la mousse et du bruit, qui 
fait surtout leur succès. Ce gaz a pris naissance dans les bouteilles, que Ton avait 
remplies d'un vin incomplètement fermenté; maintenu captif malgré lui, il 
s'échappe violemment, dès que les fils qui liaient le bouchon au goulot de la 
bouteille sont rompus. 

La fabrication des vins mousseux est une industrie curieuse et compliquée. 
Le succès de cette fabrication réside principalement dans la bonne conduite de 
la fermentation, dans les formules de sucrage, dans l'aménagement des caves, et 
dans la force de résistance des bouteilles à vin. Je ne la décris pas pour abréger 
ces considérations. 

La teneur du vin en alcool est essentielle pour sa conservation. Dans les mau- 
vaises années on s'efforce de la relever ou|^ar des additions de sucre au moût de 
raisins, ou par des additions d'alcool au vin lui-môme. 

Quantité d'alcool pur contenue dans les principaux vins de V Europe. 

Les chiffres ci-dessous ne sont pas toujours très-exacts, la proportion d'alcool de 
tel vin ayant été calculée sur des moyennes, tandis que la proportion d'alcool de 
telautrea éléétabliesur l'examen d'un seul échantillon. Nous garantissons seule- 
ment l'exactitude des chiffres représentant la teneur en alcool des Bourgogne 
et des Bordeaux, chiffres extraits des ouvrage:» de MM. Vergnette-Lamothe et 
Fauré. 
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ALCOOL POUR 100 PARTIES DE VIN. 

Bordeaux, d'après H. Fanré. 

(vins rouges.) 

Haut-Brion (1841-1842) 9,00 

Ch&teaa-Laffitte (1840) 8,70 

Gruau-Larose (1840) 9,85 

Gbàteaa-Margaux (1840) 8JS 

CadiUac (côtes) (1841) 10,85 

Ludon(l842) 8,10 

VINS BLANCS. 

Saaterne (1841) • 15,00 

Barsac» 1^ cru (1841) 14,75 

BarBac,2«cra (1841) 11,25 

Lii8sac(1841) 9,25 

Bomme (1841) 12,15 

llonri^og^iie, d'après M. Tcri^BeUe'^lAniothe. 

VINS RODGBS. 

Volncy, 1«» cru (1840) 11,00 

Meursault (passe- tous- grains) (1840) • 10,10 

Pommard (1841) 11.50 

Beaane (sucré) (1847) 13,09 

TINS BLANCS. 

Montrachet (1825) 14,90 

Heursault (1841) i 12,48 

Pommard (1847).... i 12,22 

VINS DIVERS. 

Vin d'Anjou blanc « 10,00 

Vin d'Angers 12,90 

Champagne mousseux 11,20 

Champagne non mousseux 11,80 

Cahors rouge..... ^ 10^50 

Côte-Rôtie 11,45 

Collioure....é 16,10 

Frontignan • 12,00 

Hermitage blanc 4 16,00 

Jurançon blanc • 15,40 

Jurançon rouge • 13,80 

Lunel 15,00 

Narbonne..... 13,00 

Vin du Rhin..., 11,11 

Roussillon 16,20 

Saint-Georges... 4 15,00 

VINS ÉTRANGERS. 

Alicanté...» 13,80 

Aiba-Flora 17,26 

Bucellas 18,49 

Calcavella , 19^20 
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Gap Muscat 18,25 

Cap Madère 22,94 

Colares 19,75 

^ Lacryma Christ! 19,70 

Lisbonne ..•• 18,94 

Lissa 25,41 

Liban 17,24 

Madère 24,42 

Madère (sercial) 21,40 

Madère rougo ,.. iO,35 

Malaga 17,26 

Malaga (1666) 18,94 

Malvoisie de Madère... 16,40 

Marsala 25,09 

Porto (moyenne) 22,85 

Schiras 15,52 

Syracuse » • 15,28 

Ténériffe 19,79 

Tinto 13,80 

Tokay 9,88 

Vin de raisins secs 26,40 

Vidonia 19,25 

Xérès , 19,17 

Zante 17,05 



l^us les pays, qui, par leur situation géographique, se prêtent à la culture de 
la vigne, ont fourni leur contingent de vins à l'Exposition du Champ-de-Mars. 
Cela dénote que tous attachent à celte culture une importance, qui est parfaite- 
ment justifiée par les qualités bienfaisantes du vin et l'accroissement journa- 
lier de sa consommation. De nos jours^ le vin tend à devenir aussi nécessaire aux 
populations que le pain môme, et de plus il est une source de bénéfices faci- 
lement exploitable. L'Exposition, je le répète, offrait des spécimens des vins les 
plus délicats et les plus rares ; malheureusement ce ne sont pas que des pro- 
priétaires de vignobles qui ont exposé; ce sont aussi des négociants en vins, qui, 
pour avoir gardé dans leurs caves des échantillons remarquables, que Td^^e avait 
encore perfectionnés, n'avaient aucun droit à les soumettre à la dégustation des 
jurés. Par suite, le vrai producteur n'a pas toujours été récompensé à l'égal de 
son mérite, et l'on a vu de simples détenteurs de vins gratifiés de récompenses, 
qu'ils ne songeaient certes pas à revendiquer. Le jury aurait dû se montrer 
plus sévère et repousser du concours tout «utre que le propriétaire ; en agissant 
ainsi, il eût évité bien des attaques et contribué plus efficacement aux progrès 
de l'œnologie. Il n'est excusable que parce qu'on a précipité outre mesure ses 
opérations, qui, faites à la hâte : ont eu deux résultats fâcheux, le premier, de le 
discréditer; le second, de détourner des expositions à venir des concurrents sé- 
rieux et tout à fait dignes d'encouragements. 

L'exposition des vins n'a pas seulement péché par là; elle a encore péché 
par des vices inconcevables d'installation. Des locaux frais et spacieux étaient 
indispensables aux pays qui tenaient le premier rang dans la production vini- 
cole ; bien peu ont eu le bonheur de les avoir. La Hongrie et l'Italie, entre 
autres, avaient au niveau du sol des emplacements trop étroits, et au-dessous des 
caves mal construites et tout à fait impropres à conserver le vin. La cave ita- 
lienne était en communication avec le restaurant du môme pays; il y ré- 
gnait une température presque tropicale, et l'odeur de cuisine était si intense 
qu'on ne pouvait y séjourner sans souffrance. D'autres paya n'avaient point de 
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aves, et une partie des tIds de Grèce a été gâtée avant d'être dégustée par le 

iry, pour avoir supporté uue température trop élevée. De seaiblables inconvé- 
nients étaient-ils impossibles à éviter? Pourquoi ne les a^-on pas prévus dès le 
principe? L'Administration qui, en toutes choses, 8*était arrogé Tomnipotence, 
ne saurait décliner la responsabilité de cette malencontreuse installation. E1I4 
avait charge, ou de mieux prendre ses dispositions et de mieux choisir ses 
agents, ou de laisser plus d'initiative aux commissions étrangères. On me dira 
qu'il est hors de propos de blâmer des faits accomplis. Comment alors assurer 
l'avenir contre de pareils retours? Le blâme d'hier servira demain; il n'est 
donc pas inutile, et je le maintiens. 

Il est regrettable qu'en France on soit accoutumé à ne rien oser, si TAdmi-* 
nislration ne s'en môle et n'aide à la réalisation de l'alTaire. Tous les jours on 
rencontre des hommes qui se réjouissent de substituer à leur propre action 
l'action administrative et qui préfèrent en espérer merveille, plutôt que d'agir 
en commun, et de réaliser en quelques mois ce que l'AdminiEtration emploiera 
plusieurs années à parfaire. J'émets cette opinion à propos de la création àw 
palais du Ghamp-de-Mars, que peut-être les exposants auraient pu édifier à 
leurs risques et périls. Souhaitons que l'expérience leur profite. 

Quoi qu'il en soit de ces critiques, qui ne sont ni absolues ni inventées à plaisir, 
l'Exposition des vins nous a apporté des enseignements, que nous allons essayer 
de résumer en jetant successivement un coup d'oeil sur chaque pays. Nous étu- 
dierons surtout le progrès conquis pour l'amélioration de la qualité et l'abaisse- 
ment du prix^ envisageant ce progrès, non pas à un point de vue individuel, 
mais à un point de vue général. Les régions qui ont fabriqué et qui fabriquent 
encore de bons vins nous occuperont aussi ; car elles ne sont pas assez connues. 

EUROPE 

France. 

La France est considérée par erreur comme le pays le plus favorable à la cul- 
ture de la vigne. Ce n'est qu'à force d'intelligence, d'observations et de labeurs 
ique ses habitants parviennent à tirer de cet arbuste les fruits savoureux que la 
fermentation transforme en vins jusqu'ici sans rivaux* La portion de son terri- 
toire comprise entre le 42<> et le 45« degré de latitude nord est à peu près située 
dans des limites de culture facile; mais du 45<^au 50* les obstacles s'accumulent 
sous les pas du vigneron. Le repos lui est interdit; chaque saison amène une 
nouvelle fatigue, de nouvelles préoccupations. Môme à la veille de recueillir le 
prix de ses sueurs, des pluies peuvent pourrir son raisin, des gelées en entr'ou- 
vrir la graine et en arrêter la maturité. S'il vendange de bonne heure, il s'ex- 
pose à avoir un vin aigre et acide; s'il vendange tard, il court la chance de 
récolter des raisins pourris qui déprécieront le reste de la cuvée. Le vigneron 
français n'est donc pas aussi heureux qu'on le suppose, et il ne doit ses succès 
qu'au courage et à la persévérance de ses efforts. 

£ii France la vigne couvre une surface de deux millions cent mille kectareSy 
et la production annuelle du vin s'élève en moyenne à quarante-sept millions 
d^kectoîUrss ; le rendement par hectare est en conséquence de vingt^detÀX hec- 
tolitres un tiers. L'extension donnée à cette culture depuis quarante-cinq ans 
n'est pas énorme; en 1823 le royaume de France possédait un million sept cent 
trente-six mille hectares cultivés en vigne, rapportant trente-sept millions d!hee» 
tolitres de vin. Â première vue, une augmentation de dix millions d'hectolitres, 
dans l'espace de quarunte-cinq ans, semble un beau résultat. Pourtant ce chiffre 
exprimerait tout au plus la moitié de l'augmentation réelle, si le funeste ûéau 
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de Toïdium oe s'était abattu sur nos vignobles, décourageant par ses ravages les 
plus ardents partisans des plantations de vignes, et désespérant si bien nos 
vignerons du Midi, par l'expectative d'une ruine prochaine, qu'ils arrachaient 
des cépages en pleine vigueur pour mettre à leur place des céréales. En 1854, 
l'année la plus funeste aux vignobles français, la moyenne du vin a été par hec- 
tare de 5 hectolitres, soit 40,789,369 hectolitres pour la France entière. 

Maintenant les appréhensions deFoidium ont diminué; mais l'extension de la 
vigne en a cruellement souffert. Si nous n'avions pas été affligés de l'oïdium, 
auquel succède en ce moment une maladie d'une autre espèce, nous aurions 
certainement 57 millions d'hectolitres de vin au lieu de 47. 

Dans la dernière période décennale que nous avons traversée, les procédés de 
culture de la vigne ont participé des progrès généraux de la grande culture* 
Diverses méthodes de taille, parmi lesquelles quelques-unes très-ingénieuses, 
ont été introduites dans les vignobles du Midi et du Nord-Ouest \ D'habiles viti- 
culteurs, et & leur tète MM. Vergnette-Lamothe, Gu7ot,'Thénard, Mares, Gazalis 
Allut, et d'autres, dont les noxns échappent, mais dont les travaux restent, 
ont élucidé une foule de questions qui intéressent la viticulture. Le détail en 
serait trop long. Contentons-nous de dire qu'ils ont imprimé une direction 
rationnelle aux pratiques empiriques des vignerons ignorants. Leurs plaintes 
n*ont pas été étrangères en Bourgogne, en Alsace et dans le Bordelais à l'insti- 
tution de cours libres de viticulture. Là, le vigneron soucieux de s'instruire 
puise les connaissances qui lui manquaient; on lui démontre l'avantage de telle 
méthode comparée à telle autre; on s'adresse à son jugement et à ses yeux; on 
feint de partager un instant ses erreurs pour les lui arracher à jamais; à la 
longue, on lui persuade qu'il y va de son intérêt d'abandonner les errements de 
ses pères, et on le pousse invinciblement dans la voie du progrès par i'app&t de 
récompenses honorifiques et pécuniaires. 

La viticulture, elle aussi, a, de même que la liberté, des disciples fanatiques, 
qui crient à la réforme et prêchent que dans le Midi, par exemple, il serait bon 
de tout détruire pour tout replanter, les plants à cépages fins, s'ils remplacent 
des plants à cépages grossiers, devant compenser, et au delà, la dépense d'achat, 
et amortir Tintérêt des six années de culture improductive. Ces idées sont 
magnifiques en théorie et irréalisables en pratique. La moindre réflexion indique , 
à l'esprit le côté faux d'un pareil système. Le côté vrai, c'est que dans beaucoup ^ 
de vignobles la substitution graduelle de cépages fins à des cépages communs «^ 
pourrait être une occasion de profits. $; 

L'œnologie, loin d'être devancée par la viticulture, la précède et lui découvre 
les moyens de remédier aux défauts des cépages inférieurs. Cette science a tout 
particulièrement contribué en France à améliorer les vins de second choix. 
Elle est appelée à rendre d'immenses services. 

Tous les vins de France se rattachent à deux types principaux, les Bourgogne 
et les Bordeaux; ceux^i ont d'ordinaire un bouquet spécial et développé, que 
l'on qualifie souvent et à tort de goût de terroir; ceux-là, un bouquet d'une 
délicatesse infinie, plus modeste, moins aromatique, mais peut-être plus 
suave. Entre le Bourgogne type et le Bordeaux type, les intermédiaires sont 
innombrables. Les vins mousseux et les vins de liqueur constituent deux classes 
à part. 

En général les vins du Midi, j'entends ceux des vignobles situés au sud de la 
Loire, rentrent dans le type Bordeaux . Du type Bordeaux peuvent partir doux 
grandes divisions. L'une embrasse les vignobles orientés au nord et au sud-est de 

1 Voir à ce sujet les notions très-complètes que renferme le travail de M. Ch. Baltet, lu* 
titulé Arboriculture fruitière et viticulture, tome VI des Études sur l* Exposition^ 
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Bordeaux ; leur vin est vif, agréable et d*an beaa roog^ ; il contient au sad-^t un 
peu plus, au nord un peu moins d'alcool que le Bordeaux ordioure ; il est sain, 
léger à Testomac et plusieurs de ses espèces ont une réputation qui n^est pas 
usurpée. L'autre division embrasse le sud et Test ; dans ces régions les vins dégé- 
nèrent par la raison que les cépages sont communs, et que la préparation du vin 
n'est pas soignée. À peu d'exceptions près, les vins de la seconde zone sont plats 
et de couleur foncée ; leur bouquet est insensible» et, quoique passablement 
riches en alcool, si on néglige de les viner, ils ne se conservent pas. On ne les 
consomme que mélangés avec des vins acides du Centre et du Nord. 

Les Tins de la Cûte-d'Or et de Saône-et-Loire nous offrent le vin type de Bour- 
gogne; trois classes en dérîvent. La première à Test et un peu au nord-est de 
ces deux départements comprend des vins légers, dont plusieurs ont un arôme 
flatteur; tous sont des vins toniques et qui, bien conduits, vivent longtemps; 
malheureusement le cuvage prolongé qu'ils subissent les dispose à tourner au 
vinaigre : ces vins ont de l'avenir. La seconde classe, tout à fait au nord de 
Sa6ne-et-Loire et de la Gûte-d'Or, embrasse les vins connus sous le nom de vins 
du Rhin ; ce sont des vins capiteux, à bouquet particulier et énergique, pleins de 
sève, mais qui irritent le système nerveux. Cependant, lorsqu'on en boit avec 
ménagement 9 ils sont inoffensifs et excitent l'appétit. La troisième classe^ 
qui se rapproche de moins en moins du type Bourgogne primitif, comprend les 
départements orientés au nord-ouest, à Touest et même au sud-ouest de la 
Côte-d'Or et de SaOne-et-Loire. Dans cette région, les vins sont médiocres, et 
pour me servir d'un terme populaire, grattent le gosier. Néanmoins, aux envi* 
rons d'Orléans, il se trouve des espèces de vins qui ne manquent pas de cachet, 
et n'affectent pas désagréablement le palais délicat des œnologues de profession. 

L'idéal de nos vins mousseux est le Champagne, dont les variétés les plus 
estimées émigrent en Angleterre^ en Belgique, en Russie et aux États-Unis. Dans 
le Jura,leLanguedocet la Savoie, ou fabrique encore des mousseux très-passables. 

Le type des vins de liqueur français est le muscat Frontignan. A sa suite se 
ra^ngent le Lunel, le Rivesalles^ etc., etc. 

Le prix moyen de l'hectolitre de vin était en 1788 de 15 fr. 44 c. pris chez le 
propriétaire, et en 4860 de 14 francs. 

Voici le tableau de l'expor talion et de l'importation des vins en France de 
1827 à 1858. 11 est extrait de l'ouvrage de M. Maurice Biock. 

VliNS ORDINAIRES. 





IMPORTATION. 


EXPORTATION. 


AICNÉES. 


■" '«' 


' ' '■^" "^ 




"^ '"^ -. 


• 


NOMBRE 


VALEUR 


NOUBRE 


VALEUR 




91 LITBKS. 


■ If PRAIfCS. 


D'BKCrOLlTRSS. 


BH FRANCS. 


1827-183C 


54,253 


22,209 


1,181,941 


42,518,471 


1837-1846 


53,076 


23,067 


1,348,367 


60,159,904 


1847 


78,045 


33,960 


1,408,243 


43,472,957 


1848 


27,346 


10,516 


1,554,219 


41,840,567 


1849 


42,786 


34,414 


1,852,546 


52,007,637 


18Ô0 


59.328 


80,V05 


1,884,450 


59,274,025 


1851 


68,202 


91,937 


2,262,159 


79,939,750 


1852 


62,714 


90,233 


2,219,604 


95,403,464 


1853 


86,339 


151,810 


1,756,184 


140,642,836 


1854 


14,651,669 


10,337,619 


1,315,161 


186,581,310 


1855 


39,592,564 


25,851,588 


1,174,901 


162,971,589 


185n 


32,547,686 


24,659,661 


1,279,845 


lij8,433.936 


1857 


61,137,714 


43,154,402 


956,857 


94,292,972 


1858 


10,071,096 


5,314,318 


l,471,4aO 


131,191,180 
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L'importation considérable des années 1854, 1855, 1856, 1857 et 1858 est due 
à roîdium. La valeur de nos exportations a trîplé, quoique les quantités expor* 
tées n'aient pas depuis trente ans sensiblement varié. 

Notre exportation devins de liqueur a diminué de moitié depuis 1827, et notre 
importation s'est accrue des trois quarts. En 1827, nous importions 161,181 hec- 
tolitres et nous exportions 28,477 hectolitres. En 1856, nous importons 657,722 hec- 
tolitres et nous exportons 19,313 hectolitres. 

Les récompenses n'ont pas toujours été décernées aux exposants français avec 
une sagesse de nature à préserver le jury de toute réclamation. D'abord, il les a 
dispensées trop largement ; ensuite, les accordant en partie à des propriétaires de 
grands crus, il a mécontenté des propriétaires de crus modestes, qui, par des 
modifications intelligentes dans le mode de culture et de fabrication, avaient 
amélioré leurs vins. On devine que si les membres du jury ont récompensé plus 
volontiers les grands crus, et les deuxième ainsi que les troisième crus, cela a 
été dans la pensée d*en augmenter le prix aux yeux des étrangers, et de soutenir 
ainsi la vieille réputation des vins français. Mais cet excès de patriotisme n'a-t-il 
pas été nuisible ? Nous n'exportons point sur une assez vaste échelle nos vins 
ordinaires ; il était donc utile d'attirer sur eux Tattention des étrangers. On con- 
viendra qu'il est triste que le jury les ait négligés sciemment. 

Les vins de l'Exposition de 1867 auront gravé dans le souvenir des œnologues 
du monde entier une haute idée de notre viticulture. Us étaient la représen- 
tation fidèle de ce que nous produisons de meilleur. Les Ghâteau-Laffilte, les 
Margaux, les Sauterne, les C!os-Vougeot, les Vommard, les Volney, les Monlra- 
chet, les Frontignan, etc., etc., rivalisaient entre eux de délicatesse, d'arôme et 
de bouquet. 

Les bons vins, d'un usage courant, étaient dignement représentés par les 
Bordeaux et les Bourgogne. 

Les vins communs améliorés étaient rares, et c'est pour cela qu'il était sage 
de les distinguer d'entre tous les autres. Dans cette classe l'on entrevoyait quel- 
ques vins du Centre et du Midi. 

Malgré ces lueurs de progrès, ce qu'écrivait en 1855 le D' Paul Gaubert est 
encore vrai en 1 867 : 

« Dans plus de vingt départements de la France, il se fabrique chaque année 
« 15 à 18 millions d'hectolitres de vins communs, mauvais, détestables, avec des 
« raisins au moins aussi mûrs, aussi richement pourvus de matière sucrée et de 
« ferment que le sont ceux de la Bourgogne et du Bordelais. » Il est temps que la 
culture de ces départements change de face. Le progrès qui n'est qu'isolé a besoin 
d'être généralisé. L'Exposition de 1867 au ra-t-elle réveillé les propriétaires et les 
vignerons endormis? Rougiront-ils d'ignorer des préceptes que Galon et l'agri- 
culteur Columelle vulgarisaient, il y a plus de dix-huit cents ans? Espérons-le ; 
espérons aussi que des auteurs bien informés ne pourront plus s'écrier que la 
moitié des vins de France est imbuvable. 

Mais les résistances d'inertie et de mauvais vouloir sont terribles dans nos pro- 
vinces. Comment surmontera-t-on les difficultés inhérentes à la réforme de la 
routine ? Par l'établissement d'écoles de viticulture et d'œnologie, dans lesquelles 
la jeunesse s'initiera à ce que la science a de plus pratique et de plus sûr« 
Des jeunes gens instruits, de retour au village, auront certainement le talent de 
persuader par la pratique à leurs pères, que la vérité n'est pas exclusivement le 
partage de la vieillesse. 
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Etpmfne, 



L'Espagne, sillonnée de chaînes de montagnes séparées par des vallées pro- 
bndes, est admirablement située pour la culture de la vigne. Du jour où sa ci- 
/ilisation sera en harmonie avec son climat, elle doublera en production et 
rendra des vins de toutes espèces aux prix les plus rémunérateurs. Les révolu- 
tions qui Tout agitée et l'agitent encore, entravent seules le développement de la 
culture et du commerce. La vigne est Farbre de la paix; si on ne la cultive pas 
en pleine sécurité^ elle végète^ dépérit ou ne porte que des fruits ingrats; 

Dans l'antiquité, l'Espagne a eu des vins célèbres et recherchés des Romains. 
Qui affirmerait qu'aujourd'hui elle en a une aussi belle collection que du temps» 
des empereurs? 

L'exposition espagnole nous a bien témoigné de l'état de torpeur dans lequel 
le pays est comme enseveli. L'Espagne, qui a une surface moyenne d'en- 
viron 910^000 hectares cultivés en vignes, dont il est permis d'évaluer le rende- 
ment moyen à 25 millions d'hectolitres, n'a pas exposé une seule bouteille de 
vin rouge sec, digne d'être classé dans la première catégorie des vins. Les vins 
rouges sont, en majeure partie, lourds, pâteux, tantôt incomplètement, tantôt 
trop fermentes. Des changements dans la culture de la vigne, le choix des cépages, 
la conduite de la fermentation et l'usage des vaisseaux vinaires pourraient rele- 
ver ces vins et enrichir leurs propriétaires. C'est ce qui arrivera forcément, 
BOUS un gouvernement plus libéral, dès que les moyens de transport seront plus 
commodes, et que les lignes de chemins de fer relieront avec les ports tous les 
centres de production. 

En vins blancs, l'Espagne a été mieux partagée et a réuni une collection de 
boissons supérieures. Au nombre des vins blancs secs apparaissent le fameux 
Xérès et le Paxarète; au nombre des vins de liqueur, le Xérès et le Malaga^ tous 
deux blancs; le Tinto d'Alicante,d'un beau rouge. D'autres vins estimables mar- 
chent à la suite, mais n'égalent ni la finesse, tii l'arôme de ceux-là. 

Le jury a prodigué les récompenses aux grands crus de vin blanc et de vin de 
liqueur de l'Espagne. Les vins rouges d'Oiivenza, de Yaldepcnas et des environs 
de Barcelone ont été médaillés fort à propos, mais les vins ordinaires de la Navarre 
et du Centre ont été délaissés; pourtant, quelques propriétaires avaient quitté 
l'ornière de la routine^ et il eût été juste de récompenser leurs essais. 

Les lies Baléares ont des vins rouges ordinaires meilleurs, pour la plupart, que 
ceux d'Espagne. Leur Alba Flor^ qui est un vin de prix, ressemble au vin de 
Grave. » 

Les principaux vignobles des Canaries se trouvent dans 111e de Ténériffe. Cette 
lie et Madère ne difi'èrent pas sensiblement de longitude ; aussi y a-t-il du rap- 
port entre les vins de Madère et les vins de Ténériffe, bien que ces derniers 
n'aient pas des qualités d'arôme et de moelleux aussi tranchées. Ganarie^ 
Sainte-Croix et Palme produisent encore des vins assez bons, mais la première 
seule exporte en Amérique ; Ténériffe et elle livrent au commerce 13,000 pipes. 

Le mode de fabrication des grands vins d'Espagne me parait assez intéressant 
pour être brièvement décrit ^. 

« Pour faire les vins blancs secs de Xérès, on prend indifi'èremmect des raisins 
rouges et des blancs, que l'on étend sur des nattes, pendant deux ou trois jours, 
pour les sécher un peu, après quoi on les égrappe et on ôte les grains qui sont 
terts ou pourris. La vendange est ensuite mise dans les cuves, et l'on répand sur 

1 Jallien, Topographie de tous les vignobles connus. 
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la surface da plfltre calciné. Le tout est foulé par des hommes chaussés de sa- 
bots; le jus qui coule est mis dans des tonneaux^ que l'on remplit et que Ton 
range ensuite dans le cellier, où le vin subit sa fermentation, qui dure ordinai- 
rement depuis le mois d'octobre Jusqu'au commencement ou au milieu de dé- 
cembre. Lorsque la fermentation a cessé, le vin est séparé de sa lie ; celui qui 
est destiné à l'exportation reçoit l'addition d'eau-de-vie que Ton juge conyenable 
et qui excède rarement 12 ou 15 litres par botte ou tonneau de 450 litres. Le vin 
ainsi préparé est vert et ftpre pendant assez longtemps ; il s'adoucit après quatre 
ou cinq ans de séjour dans les tonneaux; mais ce n'est qu'après quinze ou vingt 
ans de garde qu'il a acquis tout son parfum et son plus haut degré de qualité. 
On fait quelquefois infuser des amandes amères dans ce vin, pour lui donner le 
goût qu'on aime à y rencontrer. 

« Xérès ou Jérès, dans l'Andalousie, est entouré de vignobles qui produisent 
plusieurs espèces de vins blancs. L'un, dit Paxarête^ est liquoreux, agréable et 
parfumé ; le second, dit VinoSeco, est sec et amer; son goût est néanmoins fort 
bon et son bouquet très-suave; le troisième, nommé A6oea(fo, tient le milieu 
entre les deux premiers, quant à sa consistance; il est moins doux que le Paxa- 
rite et n'a pas l'amertume du Vino Seco; c'est un excellent vin d'entremets. On 
fait aussi dans ce vignoble, mais en très-petite quantité, un vin de liqueur 
nommé Moscatel-de-Paja; il provient des raisins muscats, qu'on fait sécher en 
partie sur de la paille avant de les presser; ce vin, d'une couleur peu ambrée, a 
du parfum, une couleur et un goût fort agréables; il est surtout très-fiin, très- 
délicat et n'a que le spiritueux qui lui est naturel, attendu qu'on n'y met pas 
d'eau-de-vie. » 

On distingue encore parmi les vins de liqueur le Malvasia, tiré du Pedro- 
Jimènes, et le vin nommé Tintilla, 

« La première année, on soutire deux fois de dessus leur lie les vins de Xérès ; 
mais les lies qui se forment les années suivantes restent dans les tonneaux, qui, 
lorsque le vin a acquis un haut degré de qualité, forment ce que l'on appelle des 
mères, dont on retire, chaque année, le vingtième ou le trentième de leur con- 
tenu, que Ton remplace par du vin moins vieux. » 

L'exportation de Xérès était faible au commencement de ce siècle, la produc- 
tion n'étant que de 52,000 hectolitres. Aujourd'hui elle atteint 210,000 et dépasse 
de près d'un tiers la production. Que de gens qui n'ont Jamais bu que des imi- 
tations de Xérès ! 

« Les vins de Malaga proviennent des montagnes de Grenade ; le climat de ce 
pays est si favorable à la végétation de la vigne, que ses fruits mûrissent sur les 
montagnes, à plusieurs milliers de pieds au-desaus do niveau de la mer. On y 
vendange ordinairement à trois reprises différentes : la première fois en juin, 
pour faire les raisins secs ; la seconde fois en septembre, pour faire le vin sec ; la 
troisième fois en octobre et en novembre, pour faire les vins de liqueur. La ré- 
colte annuelle des vins, non compris le raisin que l'on fait sécher^ est évaluée à 
35,000 pipes ou bottes, contenant chacune 472 litres, dont le tiers est ordinaire- 
ment exporté à l'étranger. 

« Le vin de Malaga le plus estimé se nomme Pedro-Jimenes, du nom du raisin 
qui le produit; il est liquoreux, fin, délicat et très-parfumé. Les vins doux dits 
de coulewr se rangent à la suite du Pedro-Jimenes. Jeunes, ils sont ambrés et très- 
liquoreux; mais, en vieillissant, ils perdent de leur liqueur et acquièrent de la 
finesse, du corps, du spiritueux et un parfum aromatique très-prononcé qui est 
très-agréable. La botte de 472 litres ne vaut parfois, dans l'enfance de ces vins, 
que 150 francs, et dans leur ftge mûr, elle se paye jusqu'à 5,000 francs.» 

Les autres vins de Malaga, à part le Muscat et lé Lacryma-Christi, ne sont plus 
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à la hautenrdes précédents. Le Lacryma-Christi eti fabriqué etoc du Jus de rai- 
sins qui s'est écoulé de lui-même lorsqu'on a entassé les grappes dans la cuve. 
L'Espagne a exporté en Franco de notables quantités de gros vins, au moment 
où l'oidrum désolait le plus nos campagnes. Depuis que le fléau s'est calmé, ses 
provinces du Nord ont cessé leurs exportations. 

Porta ir&l* 

Le Portugal, sous le rapport de la liberté commerciale, a marché en avant an 
fur et à mesure que l'Espagne reculait. Son gouvernement ne s'est pas invinci- 
blement cabré devant les idées nouvelles; ses propriétaires, s'ils n'ont pas tou« 
Jours accueilli le progrès sans restriction, ne Tout pas du moins à Jamais banni de 
leurs domaines. De plus, les relations intimes et continuelles du Portugal avee 
l'Angleterre n'ont pas peu contribué, d'une part, à y faire naître des idées de 
progrès ; d'autre part, & les développer, voire môme à les enraciner, en ouvrant à 
son commerce de vastes horizons de prospérité. Il y a, dans le Portugal, du 
mouvement, de la vie; l'exposition le prouve bien. 

Les échantillons de vins exposés étaient mieux classés que partout ailleurs.On 
sentait que l'industrie des vins est pour le Portugal une source précieuse de ri- 
chesses; mais pourquoi ce pays s'est-il dispensé d'envoyer des documents complets 
sur sa viticulture et sa statistique 7 II ne fait preuve de sollicitude qu'à l'égard 
de ses vins de Porto ; et il leur sacrifie maladroitement les autres vins, il a tort, 
par la raison que le Porto n'a plus rien à gagner^ tandis que les autres vins 
ont l'avenir tout à eux. 

Le royaume de Portugal est situé entre les 8* et 12^ degrés de longitude à 
l'est de l'ile de Fer et les 37* et 42^ degrés de latitude septentrionale. Il récolte 
annuellement 5^000,000 d'hectolitres de vin (j'indique ce chiiTre sous toutes 
réserves). Les meilleurs sont tirés des provinces de Tra-Aos-Montes et de Beira ; 
quelques-uns seraient parfaits si, en vue de l'exportation, on n*y ajoutait une 
trop forte proportion d'alcool. Il y a peu de temps, on connaissait sous le nom 
de vins de Porto seulement les vins produits à quinze lieues de la ville, dans une 
démarcation privilégiée de la province de Tra-los-Montes. C'étaient ces vins seuls 
qui étaient admis à l'exportation par la barre du Douro, et à cause des restric-> 
lions, les vins de tout près de Porto, de l'un et de l'autre côté de la rivière, ne 
pouvaient pas sortir, môme pour Lisbonne. 

« La quantité de vins destinée pour Texportation chaque année ne pouvait 
pas, suivant M. Forrester, excéder la quantité exportée l'année antérieure. 
La qualité pour l'exportation de chaque récolte était choisie par une Com- 
mission, qui exerçait ainsi une influence sur la fortune des propriétaires-né* 
gociants. 

c Enfin la récolte pouvait ôtre abondante ou petite, mais comme la loi déter- 
minait la quantité et la qualité du vin jouissant du privilège de l'exportation, 
le commerce de Porto ne faisait pas de progrès. En 1804, la production totale 
était de 76,655 pipes (de 636 litres en moyenne), et en 1854 (à cause de la ma- 
ladie et par suite des restrictions), elle était à peine arrivée à 50,487 pipes. En 
i804,rexportation était de 47,045 pipes, et en 1854, seulement de 39,252 pipes.^» 

Ces rigoureuses prohibitions, pour la sortie des vins autres que ceux du haut 
Douro, ont été adoucies. Des vins récoltés en dehors de cette circonscription 
privilégiée sont exportés maintenant comq[ie vins d'Oporto : ils proviennent,.en 
majeure partie, des districts de Villa-Réal et de Bragance, qui imitent si artiste** 
ment les vrais Porto, que le consommateur n'est pas lésé. L'abolition de ces vieilles 
coutumes^ qui existe plutôt de fait que légalement, a eu l'heureuse consér 
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quence d'augmenter le commerce d'exportation. Dans ces derniers tomps, it 
s'est exporté approximativement 36,000 pipes fabriquées dans le haut Douro et 
iOyOOO hors du Douro» quoique dans le district de Villa-Réal; c'est le chiffre 
de Tancienne exportation, mais en outre le district de Bragance a fourni à l'ex- 
portation 31,700 pipes. Le commerce extérieur des fins s*est donc accru de quatre 
cinquièmes. 

Les Tîbs de Porto sont très -chauds, d'un arôme agréable et d'une belle cou- 
leur rouge. Les vins vieux, tout en étant plus fondus, n'ont pas la finesse des 
iKaveaux; ce qui s'explique parla différence des soins apportés dans la confec- 
tion des anciens et des nouveaux. Il est douteux que ces vins s'acclimatent en 
France, malgré leurs qualités: ils sont trop alcooliques et trop chers. Les pays 
du Nord s'accommoderont par contre, et de plus en plus, de ces vins généreux 
qui contribuent tellement à eiciter la circulation du sang et sont si né-^ 
cessaires dans les climats froids, que nous autres Français qui, chez nous, les 
dédaignons, nous les acceptons avec bonheur en Angleterre, en Russie et aux 
États-Unis. 

Parmi les autres provinces du Portugal qui mériteraient d'alimenter le commerce 
extérieur, est celle de Minho: elle a plusieurs espèces de vins se rapprochant du 
bordeaux. L'Estramadure a exposé de bons ordinaires, entre autres ceux des 
environs de Golares et de Gadafaès. Mentionnons aussi les vins blancs de Sétuval 
et de Bucellas. 

Madère est, on le sait, une lie portugaise de la côte d'Afrique. Les vins de 
cette colonie sont en honneur chez tous les peuples civilisés ; mais cette renom- 
mée universelle est une cause incessante de fraudes. Eo effet, on prépare des 
madères bâtards dans une infinité de vignobles, et il circule dans le commerce 
plus de faux que de vrais vins de cette espèce. Nom ne consommons le plus 
souvent , en France, que du madère blanc sec ; les vins de liqueur et les vins 
rouges de l'Ile nous sont en quelque sorte inconnus, et c'est vraiment dommage, 
parce que ce ne sont pas les moins délicats. 

Madère, située sous le 32« degré 37 minutes de latitude septentrionale, et sous 
le 19® degré 16 minutes de longitude à l'ouest du méridien de Paris, a eu, dit- 
on, ses premiers plants de vignes apportés de l'Ile de Chypre vers 1421 . Le climat 
de l'Ile est admirablement propice à la culture de la vigne ; le sol est composé 
de pierre ponce mêlée avec de l'argile, du sable et de la marne. 

« Pour faire l'excellent vin de Malvoisie, on choisit les raisins les plus mûrs 
« du cépage de ce nom , et on les porte sur le pressoir pour en exprimer le jus* 
« Après la première pression, on enlève toutes les grappes, et l'on met les gru- 
« mes et les pellicules en monceaux, pour les presser de nouveau à plusieurs 
« reprises. On mêle ordinairement ensemble les produits de toutes ces pressions ; 
« pourtant, quelques propriétaires les séparent et obtiennent des vins dedifféren- 
« tes qualités. Le produit de la première pression se nomme Pingo, ou vin de 
o première goutte; il est parfaitement limpide, très-fin et très-délicat. Celui que 
a l'on obtient ensuite, et qui se nomme Mosto, est plus corsé. Le via des der* 
« nières pressions a du corps, du spiritueux et une âpreté qui le rend peu 
« agréable pendant plusieurs années. Le vin de Malvoisie vaut, au moment de 
« la récolte, environ 1,000 francs la pipe de 415 litres : maisil faut toujours Tat- 
« tendre longtemps, pour le boire avec toutes ses qualités. 

« Le vin blanc sec est fait avec les raisins du cépage nommé sercial, sans 
« mélange d'autre espèce. 11 est riche en spiritueux, en parfum et en sève au 
« bout de 15 à 20 ans, et joint à un léger goût de noisette, et à un peu d'amer- 
« tume, toutes les qualités qui caractérisent le vin sec parfait. La récolte de ce 
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«▼in de première qualité n'excède pas 40 ou 50 pipes chaque année. On fait 
« beaucoup d'autres vins secs, qui sont ie produit de difiérents cépages réuni;(, 
« mais plus particulièrement de celui nommé vidognej qui, après le êercialj pro« 
M duit les meilleurs vins. Leur couleur est ambrée ; ils ont un fort bon goût, du 
«corps/ du spiritueux et un parfum agréable. Les vins secs se préparent 
« comme celui de Malvoisie> excepté qu'on n'égrappe pas le rai^iin pour le 
« presser. 

« Le vin rouge> que Ton (ire du plant nommé tinta ou négramol, est trèc-géné- 
« reux, parfumé et agréable; mais son usage, à haule dose, est dangereux; c'est 
« un astringent très*fortque l'on emploie comme remède contre la dyssenterie. 
< Les petits propriétaires ne font pas ce vin séparément, et mêlent le raisin de 
« tinta avec ceux de tous les autres cépages. » 

Madère produit de 50,000 à 51,000 pipes do vin, dont les trois quarts sont ex- 
portés en Angleterre, aux États-Unis, aux itides, en France, etc. Le prix moyen 
de la pipe est de 1,000 francs. Les vins sont additionnés d'eau-de-vie, avant 
d'être exportés. 

Les ÂQores, groupe de neuf lies, toujoui*s sur la côte d'Afrique, sont de forma- 
tion volcanique et couvertes de montagnes de lave. Elles sont assises entre le 36* 
degré 56 minutes et le 39* degi'é 43 minutes de latitude septentrionale, et entre 
le 27* degré 42 minutes et le 33* degré 27 minutes de longitude, à l'ouest du 
méridien de Paris. Le sol y est fertile et la température douce, de sorte que la 
vigne y pousse à merveille. Le vin des Açores est excellent ; c'est du madère lé- 
ger, mais spiritueux. 11 s'exporte en masse dans les régions froides et humides. 

L'état des vignobles du Portugal le met en position de lutter avec la France 
en Angleterre et dans le nord do l'Europe et de l'Amérique. 

SsUae. 

On serait disposé à penser que de hautes montagnes perpétuellement 
couvertes de neige et un climat sujet à des froids rigoureux excluent toute 
culture de la vigne. Il n'en est pa^ ainsi, pourvu que les hivers soient compensés 
par les chaleurs de l'été, et que la vigne soit abritée contre les vents humides, 
pires pour elle que des froids très-vifs. Voilà pourquoi la Suisse, le pays le plus 
accidenté de l'Europe, est une contrée viticole qui fabrique des vins agréables. 

Cette république est placée entre le 3* degré 44' et le 8* degré 5' delongitudeest, 
et les 45* 50' et 7* degré 50' de latitude nord. Son sol est fertile dans les vallées et 
sur les coteaux; il est généralement formé d'argile et de granit ou d'argile et 
de porphyre. Ce sont les coteaux qui fournissent les vins les plus estimés. La 
Suisse exporte peu ou point ; elle consomme tout le vin qu'elle pro- 
duit, et qui dépasse moyennement 900^000 hectolitres tirés de 45,000 hectares 
de vignes. Encore est-elle tributaire de la France et de l'Italie ; ces deux na- 
tions y importent environ 240,000 hectolitres. La consommation par habitant 
est donc de 47 litres et demi. 

L'aflluence des voyageurs qui, dans la saison chaude, visitent la Suisse, 
l'instruction répandue à profusion au sein des campagnes, l'esprit libéral des 
institutions, ét^ par-dessus tout, les concours dans lesquels les hommes de toutes 
professions se mêlent et discutent^ ont permis à cette contrée d'arriver au 
rang des peuples les plus civilisés. Elle a manifesté ouvertement son amour 
du progrès en envoyant à Paris des délégués de ses cantons. De simples 
vignerons n'ont pas dédaigné de quitter leurs montagnes, pour s'enquérir des 
procédés nouveaux de cultiver la vigne et de faire le vin; si le pays déploie la 
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tnéme aclmté à s'assimiler le progrès qu'à le cotiDaîlre, ses cultivateurs nd 
tarderont pas à devancer nos paysans iomaobillsés dans leurs préjugés ridicules. 

Les vins de Suisse ont cela de particulier, qu'ils tiennent des vins françaisy 
italiens ou allemands, suivant que les contrées qui s'adonnent à la culture delà 
vigne sont voisines de France, d'Italie ou d'Allemagne. Aucun de ses vins n'est 
classé en première ligne ; cependant quelques-uns ne manquent ni de vivacité 
ni d'arôme, mais leurs éléments hétérogènes ne sont pas surâsamment fondus 
les QBs «?ee les autres. Les vins suisses sont sains et toniques; on ne les 
apprécie pas bien» çoaod on en goûte pour la première fois, à cause de Tas- 
tringence et même de Tâprelâ qui dominent toujours chez eux. Ces mauvaises 
impressions proviennent de leur richesse en tartre et en tannin ; elles se 
perçoivent moins lorsqu'on en boit avec suite. 

Les vins blancs exposés étaient supérieurs aax nos rouges. Les plus fins 
avaient été récoltés aux environs d' Yvomcy dans le cftDton de Vaud ; l'un deux, 
le Clos du Rocker j avait du corps et beaucoup de parfum» Sur le territoire de 
Neufchdtelf on recueille d'assez bons vins rouges, mais devenus trop astringents 
par le séjour du yin sous la grappe. La fabrication des vins mousseux a été 
essayée en Suisse ; elle donne des Tins légers et spiritueux. Un petit nombre 
d'échantillons soignés ont figuré honorablement & l'Exposition. Enfin la Suisse 
prétend avoir des vins de liqueur, et c'est à Juste titre, si elle réussit à en obtenir 
de qualité égale au vin du Mont'^Or fait avec de la Malvoisie flétrie. 

Le Jury n'a pas comblé de faveurs les exposants de celte petite république* 
Ils se vengeront en dégustant en frères ceux de leurs vins qui n'auraient pas été 
déplacés sur nos tables. 

Dans un prochain article nous nous occuperons des vins des autres pays de 
l'Europe, et nous jeterons un coup d'oeil rapide sur les productions des autres 
parties du monde* 
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Dans notre premier article nous avons esquissé l'histoire des vins, et nous 
sommes entré dans quelques considérations sur la culture de la yigne, sur la 
fermentation, la différence de composition du moût de raisin et du vin, et 
nous avons fait connaître la quantité d'alcool pur dans les principaux vins de 
TEurope. 

Nous avons ensuite commencé la revue des vins par ceux de France, d'Es- 
pagne, de Portugal et de Suisse. Nous allons continuer notre revue en examî-^ 
nant les produits de la péninsule italique. 

Italie. 

Au premier siècle de l'ère chrétienne, la nomenclature des vins célèbres do 
'Italie était longue; au dit-neuvième siècle, on découvre bien moins de vins réu- 
nissant la somme de qualités que les poëtes attribuaient aux anciens vins de 
Rome. Les bouleversements incessants dont le pays a été le théâtre, et l'indo- 
lence naturelle^ la propension au far-niente des indigènes, sont les causes qui ont 
provoqué la disparition d'un certain nombre de grands crus. Chose bizarre 1 
l'homme est pétri de telle façon que, moins il rencontre d"emp6chements dans 
l'exécution de ses projets, moins son intelligence se forme et s'élève ! Lorsque 
la terre est ingrate pour lui, lorsqu'elle rend tout au plus sa nourriture, 
il ne se rebute pas à la travailler, il supplée à son manque de force par les 
artifices de l'esprit, il combat la nature à outrance, et, ainsi que le font voir 
chaque jour les habitants des montagnes^ il lutte victorieusement. Ce n'est 
pas le fait de l'Italie. Elle a des ressources inépuisables, le climat y est doux, 
la terre fertile, les fruits savoureux; de superbes récoltes rémunèrent le 
moindre travail, mais le cultivateur aime mieux vivre dans la gêne que de se 
détourner du sentier qu'ont rebattu ses pères, afin de vivre dans le bien^ 
être. 

La vigne est par suite mal cultivée en Italie. « La trop grande diversité des 
vignes et leur mélange donnent, dans ce pays, des produits peu homogènes . 
Dans beaucoup de localités, on cultive encore la vigne en la mariant à de» 
arbres et à des pieux, d'où elle pend en festons, ou en la disposant, en forme 
de guirlande, à une certaine hauteur, et d'un côté à l'autre du champ. Le 
paysan se figure qu'il gagne ainsi du terrain et double sa récolte, tandis qu'il 
détériore en même temps les deux produits. » 

Ce passage de l'Aperçu des industries italiennes à l'Exposition de 1867 est 
exact en tous points. Les ceps hautains, épuisés par la masse.de raisins qui s'y 



^4 ANNALES DU GÉNIE CIVIL. 

trouve attachée,' oe gagnent sur la quantité qu*au préjudice de la qualité* En 
s*opposant au développement démesuré de la vigne, et en adoptant des procédés 
de taille empruntés aux vignobles les plus intelligents du midi de la France, 
ritalie réalisera d^utiles améliorations, surtout si elle se préoccupe davantage 
clu choix des cépages. Elle doit aussi modiûcr ses méthodes de viniGcation, 
q i ne sont pas satisfaisantes; car tantôt elle ne laisse point assez^ tantôt elle 
laisse trop cuver le vin. 11 s'ensuit que cette boisson aigrit ou fermente, et 
cela d*autant mieux que les tonneaux dans lesquels on renferme ne sont pas 
toujours très-bien lavés. 

L*ïtalie est comprise entre les 35'>20' et 47'>t0' de latitude boréale et les 24<»I0' 
et35<*f 5'de longitude orientale (méridien de Tilede Fer). Sous le rapport des vins, 
elle se divise en deux régions la région du nord et la région du midi. La région du 
nord, comprenant le Piémont, la Lombardie, la Yénétieet la Toscane, est en voie 
deprogrès. On trouve des vignes basses écbalassées, la confection du vin est passa- 
blement soignée, et des popriélaircssagaccs, qui n'ontpas boute d*endosser l'habit 
de vigneron préparent des vins qui ne sont dépourvus ni de corps ni de finessç. 
Tel n*est pas l'état de la région du midi. Là où le climat est bien plus favorable 
à la maturité du raisin, on est dans la môme situation qu'en i855. 

Ainsi que je l'ai déjà dit, les vins italiens ont notablement souffert au 
Champ-de-Mars de la température élevée que maintenait dans les caves le 
voisinage du restaurant national. Beaucoup ont fermenté et perdu leurs qualités 
primitives; les uns étaient changés en vins mousseux, les autres en vins 
aigres, d'autres n'avaient plus de bouquet; ceux ci étaient bourbeux, ceux-là 
recouverts d'une écume blanchâtre, indice de profonde altération. Ces vins n'ont 
donc pas été dégustés dans des conditions normales, et il serait injuste d'at- 
tribuer uniquement à des vices de fabrication les fermentations secondaires 
qu'ils ont subies : des vins, môme d'une solidité à toute épreuve, auraient résisté 
avec peine aux influences pernicieuses de la cave italienne. Toutefois nous 
sommes obligé d'avouer qu'en dépit de l'influence de la chaleur, il y avait une 
autre cause d'altération : les dix-neuf vingtième des bouteilles étaient pitoya- 
blement bouchées; le bouchon n'était pas comprimé dans le goulot des bouteilles, 
et, indépendamment de cela, le liège était rempli de pores. Puisque nous si- 
gnalons les côtés faibles de l'exposition italienne, disons euGn que les bouteilles 
affectaient les formes les plus bizarres et les plus disgracieuses. 

Les vins du Piémont retiennent des proportions notables de tannin et de tartre, 
ou parce que les cépages d'où on les tire sont trop rustiques, ou parce qu^ils 
séjournent trop longtemps sur le marc; plus d'un a de l'âpreté et môme une 
pointe d'amertume. Le Barbera est dans cette catégorie; mais, en vieillissant, il 
se dépouille et cesse d'avoir autant de dureté. Ce vin et celui de San-Martim 
sont des types de vins piémontaiif. Les vins doux du Piémont sont incontestable- 
ment au-dessus des vins rouges; ils s'obtiennent avec des raisins desséchés sur 
des claies; plusieurs ont de la délicatesse, du parfum et de la force. Le Calusoj 
qui procède du Madère et du Frontignan, le Nebiolo si délicat, le Grigno- 
linOy etc., etc., sont de bons vins d'un prix relativement modique. Les vins rou- 
ges de la Sardaigne sont plus grossiers que ceux du Piémont; les vins de liqueur 
dMNasco et Giro sont très-prises. 

En Lombardie et en Vénétie les bons vins sont cantonnés dans le Brescian, 

Les vins de ce pays sont corsés et très-agréables. « A Castiglione on prépare un 

vin de liqueur célèbre en Italie sous le nom do VinoSanto ; il a la couleur de 
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Tor, de la douceur sans être fade, beaucoup de finesse et un parfum très-suave. 
C*est un vin parfait, après trois ou quatre ans de garde; on l'expédie ordinaire- 
ment en bouteilles. Il est fait avec des raisins choisis, que Ton étend sur desplan- 
ches, et qu*on laisse se dessécher en partie jusqu'à la fin de décembre. Ce vin, 
que Ton compare au Tokay et que Ton dit être supérieur au vin de Chypre, fait 
la richesse des vignobles qui le fabriquent ^ » 

La Vallelioe produit aussi quelques vins de valeur. 

La Toscane, grâce à la protection que l'ancien grand-duc accordait à la vigne, 
est lancée dans une voie pleine de promesses. Son vin d'Aleatico est rival des 
crus de premier ordre; il a du feu, du corps, de la finesse et de la douceur. 
D'autres brillent par leurs qualités solides et leur arôme à demi-voilé, c'est dans 
le Flctrentin que se recueillent ces vins-là. Le Siennois n'est pas aussi richement 
doté ; cependant plusieurs de ses vins de liqueur sont estimés. 

On franchit les provinces qui séparent la Toscane du Napolitain, sans rencon^ 
iret de vins en renom. Mais dans cette contrée, malgré la mollesse et les super- 
stitions des habitants, la terre et le ciel sont tellement d'accord pour se passer du 
travail de l'homme que Ton trouve des vins excellents. 

« Au pied du Vésuve, la vigne occupe tous les terrains où il est possible de la 
cultiver ; la partie de cette montagne voisine de la mer en est couverte; on y ré* 
coite trois e^pèce6 de vins: celui nommé Lacryma-Christi est le meilleur, mais il 
s*en fait très-peu. Ce vin liquoreux et fin réunit à une belle couleur rouge un 
goût exquis et un parfum des plus suaves. La seconde sorte est le vin muscat^ 
dont la couleur est ambrée, le goût fin, délicat et très-parfumé ; il occupe l'une 
des premières places parmi ceux de cette espèce. La troisième sorte est le Vt'no- 
Grœco, ainsi nommé, parce que le plant qui le produit a été tiré de la Grèce ; il 
est de l'espèce du Malvoisie et en a toutes les qualités. 

a Dans la Calabre les vins varient d'un lieu à l'autre; les vins ordinaires toni- 
ques et francs de goût n'y sont pas rares; il y existe de plus des vins de liqueur 
d'un bouquet parfumé. La Campanie a égaré la recette de ces fameux vins de 
Massique et de Falerne; puisse-t*elle la retrouver un jour I » 

La Sicile, quis'élend entrele 36o 40' et le 38M8' de latitude nord et les iO"» 8' et 
i3* 20' de longitude est, jouit d'un climat admirable et d'une grande salubrité, 
bien que la chaleur y soit souvent extrême. Le sol est d'une fécondité sans pa- 
reille, et rUe était appelée autrefois le grenier du peuple romain; mais aujour- 
d'hui elle est très-mal cultivée, et plus de la moitié des terres demeure en 
friches. La culture de la vigne est aux mains des Anglais; elle s'est relevée par 
l'impulsion qu'ils lui ont communiquée, et il s'exporte actuellement dans la 
Grande-Bretagne des milliers de tonneaux de vins de Sicile. LeMarsala^ vin sec 
qui a du rapport avec le Madère, et le vin de liqueur de Syracuse, qui dérive des 
Malvoisies sont les plus distingués de l'île. Le seul grand vin rouge est le Mcus" 
coli. Les vins ordinaires sont doux, môme légèrement fades; ils ont de la cha- 
leur et un parfum qui platt beaucoup. 

Les lies Lipari, situées au nord de la Sicile, abondent en vignobles; leur vin 
de Malvoisie, extrait de raisins ayant séché huit à dix jours au soleil, est si aipé 
en Angleterre et en Russie qu'on exporte dans ces pays ce qui se fait chaque 
automne. Quant aux vins ordinaires, « les vignerons sont dans l'usage de presseï 
le raisin dans l'inlérieur de la vigne, à mesure qu'ils le cueillent, et d'en enfer* 

1 Jullien. 
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mer le jus dans des outres goudronnées, pour le porter chez le propriétaire. Les 
outres donnent aux Tins un goût de goudron^ mais il se dissipe promptement^ 
quand on a soin de le verser de suite dans les tonneaux. Les \ins communs oat 
du spiritueux, un goût agréable, et ils se conseryent. » 

L'importation des vins étrangers en Italie a été, en 1865, de 218,101 hectoli- 
tres, et de 345,627 bouteilles; l'exportation de 264,512 hectolitres el de 
1,091,582 bouteilles. Le principal débouché des vins en tonneaux est la Suisse; 
les Tins en bouteilles s'expédient en Autriche, en Angleterre et en Amérique. 

Si la tranquillité à laquelle l'Italie aspire se consolide et se maintient, et si, 
de plus^ des canaux et des voies ferrées s'établissent partout, ce royaume aura 
bientôt sa place marquée sur les marchés du monde. 

MMemagne. 

L'Allemagne viticoie comprend la Bavière, le grand-duché de Bade, le TVur- 
temberg et la Prusse. Elle recueille 2,394,000 hectolitres de vin. Cette produc- 
tion, qui paratt si minime eu égard à l'étendue du territoire, est encore très- 
raisonnable, si Ton considère que la culture de la vigne a lieu enire le 50 et 
le 52*' degré de latitude nord. En France nous ne dépassons pas le 50«. Par leur 
persévérance et la bonne direction imprimée à la culture, les Allemands ont eu 
le privilège de faire pousser la vigne dans une zone où tout autre peuple n'au- 
rait pas même voulu la planter dans les jardins. Et, de plus, ce ne sont pas do 
méchants vins, aigres, sûrs, sans arôme et prompts à tourner en piquette, 
qu'ils récoltent sous une pareille latitude; ce sont des vins solides, riches en 
sève et en bouquet et d'une conservation, pour ainsi dire, indéfinie. Du reste, 
des dégustateurs aussi sérieux que les Allemands, qui savent payer les premiers 
crus des prix exorbitants, ne devaient pas, en s'adonnant à la viticulture, obtenir 
moins que des vins excellents. 

Les vins d'Allemagne, d*après Jullien, peuvent être considérés comme for- 
mant un genre particulier de vins sers, qui diffèrent presque autant par leur goût 
et leur consistance de nos vins moelleux de France, que ceux-ci des vins de li- 
queur de l'Espagne, del'italieet de la Grèce. La plupart des vins rouges sont in 
férieurs aux blancs; cependant plusieurs crus bien exposés en fournissent qui 
soutiennent la comparaison avec nos bons vins de cette espèce, et parmi les vins 
blancs, dont la récolte est beaucoup plus considérable, ceux d'un grand nombre 
de crus égalent en qualité ceux de nos meilleurs vignobles. Les vins du Rhin 
sont, en général, susceptibles de se conserver très-longtemps sans se décompo- 
ser ; on assure même que les vins de Madère et quelques vins d'Espagne sont 
les seuls qui possèdent cette qualité à un aussi haut degré. Cependant les meil- 
leurs vins blancs du Rhin et de la Moselle, qui, trois ou quatre ans après leur 
récolte, ont un parfum délicieux et un goût fort agréable, perdent une partie de 
ces qualités, quand on les garde plus de dix ans : ils acquièrent du spiritueux et 
de la force, mais ils sent beaucoup plus secs et moins agréables. 

Bavière *. — C'est dans le grand-duché de Wurzbourg, que se groupent en 
partie les vignobles importants de la Bavière. On cultive sur son territoire les cé- 
pages blancs, à l'exclusion presque complète des cépages rouges» parce que les 
vins rouges surpassent de beaucoup en qualité les vins blancs. Une jolie col- 

* Bavière. S*étend du 47* au bV degré de latitude nord. Production, 1,128,000 bccto* 
litres. 
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lectioQ de Ces derniers figurait & l'Exposition ; les Stein^ les Leistèin^ les Bers^ 
4ein, ont une réputation qui nous dispense d'en parler. L'industrie des vins 
mousseux agrandit journellement la place qu'elle s'est créée en Bavière : les 
Allemands nous ont démontré qu'avec n'importe quelle espèce de vins de crus 
distingués, il est possible de fabriquer des mousseux délicats. Les vins ordinaires 
de la Bavière ont de la ressemblance avec les vins d'Alsace. 

Bade ^ — Ce grand-duché n*a pas de vins aussi renommés que la Bavière, mais 
il est plus favorisé que sa voisine pour les vins rouges. La vinification est soi- 
gneusement faite, le vin excitant et spiritueux. Parmi les crus de choix le Berg^ 
</ra55e est digne de mention. L'exportation en Amérique était Tohjet d'un com- 
merce actif avant que les États-Unis eussent augmenté les droits d'entrée ; 
depuis^ elle est très-réduite. 

Wurtemberg '. -^ Les cépages rouges et blancs de Bourgogne, que les viti- 
culteurs se hâtent d'adopter, amèneront inévitablement une grande amélioration 
dans les vins de ce royaume. Malgré des conditions climatériques défavorables, 
les vignerons ne ralentissent pas leurs efforts pour obtenir une qualité meilleure 
et un prix de revient plus bas. Déjà les vins de Wurtemberg s'exportent bien, 
et le commerce extérieur continuera à s'accroître rapidement si les cultivateurs 
montrent toujours le même zèle. 

Le conseil central d'agriculture a fourni par son exposition une idée de ce 
que le pays peut produire. Remercions-le, au nom des institutions agricoles qui 
désormais seront dans Tobligation d'imiter son exemple. On prise justement les 
vins rouges des vignobles de Bessigheim. D*autres devraient être cités : mais 
nous nous en abstenons par la nécessité d'abréger ce travail. 

Prusse \ — LaPrusse proprement dite ne possède que des vignobles insignifiants, 
excepté dans le voisinage de Gruneberg, en Silésie, où Ton transforme en vins 
mousseux, par la méthode française, les vins aigrelets du pays. Elle a par contre 
des vignobles fameux dans les provinces rhénanes, et c'est pour cela que son expo- 
sition n'a pas été une des moins curieuses . Le Johannisberg, le roi des vins alle- 
mands; le Rudesheimy qui le suit de si près que des professeurs les confondent 
par mégarde; le Steinherg si suave; le Grafenberg jleyin de Kidrich; dans le duché 
de Nassau, sont des vins blancs secs rivaux de nos grands crus. Leur prix est éle- 
vé; depuis peu de temps ou parvient à en acheter en France. Entre Trêves et 
Cobientz, sur le Rhinet sur la Moselle, la Prusse possède d'autres vignobles dont 
le vin diffère à peine des crus précédents. 

•Bacharachy au dessous deBingen, sur la rive gauche du Rhin, est environnée 
de beaux vignobles, dans lesquels on récolte des vins dits du Â/un, qui ont un 
fort bon goût particulier et un parfum agréable : mais ils ont moins de force et 
se conservent moins longtemps que ceux des vignobles situés sur le môme fleuve. 
Pisportj Zellingen^ Olisberg, etc., produisent les meilleurs vins dits de Moselle ; ils 
ont une sëve aromatique qui approche de celle des Grave de Bordeaux. » 

«L'ancien château de Johannisberg, situé sur la montagne du môme nom, un 
peu au-dessus de Mayence, dans la partie du duché de Nassau nommée le Rhin- 
gatt, est entouré de vignobles considérables, dont la partie exposée au midi pro- 
duit le meilleur vin du Ehm. Los premières vignes y furent plantées, 
vers la fin du onzième siècle, parles religieux d'une abbaye; ce cru célèbre appar- 

* Bade s'étend entre 47° 32' et 49<» 45' de latitude nord. Production, 406,000 hectolitres. 

• Le Wurtemberg est compris entre 47» 32' et 49© 45' de latitude. Production, 530,000 hec« 
toMtres. 

» La Prusse est située entre 5:« et 54» degré de latitude. 330,000 hecîolilres. 
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tenait autrefois à Tévéque de Fulde, mais lors de la séculsrisation des Ltats ecclé- 
siastiques, le prince d'Orange acquit ce domaine^ qui, plustard^ fut cédé au prince 
de Metternich, dont le descendant le possède aujourd'hui. Les meilleurs vignes 
plantées sur les souterrains du château faillirent être détruites^ pendant les guer- 
res de la révolution. On assure que le général Hoche Youlut les faire sauter, et 
que ce ne fut qu'à la sollicitation des habitants et àl'interrention du maréchal Le- 
febvre, que l'on dut la conser?ation de ce précieux vignoble, qui produit, chaque 
année, 25 tonneaux contenant chacun 1,300 bouteilles. Le cépage qui peuple 
cette vigne est le riesling ; Ton vendange quinze jours plus tard que dans les au- 
tres vignobles, et Ton ne soutire le vin de dessus sa grosse lie qu'au bout d'un 
an, tandis que les vins des autres crus sont soutirés, une première fois, trois 
mois après la récolte, et une seconde fois après six mois. Le vin du château de 
Johannisberg est surtout estimé pour son bouquet prononcé et agréable, pour 
sa sève et aussi pour Tabsence presque totale du piquant qui caractérise les 
autres vins du Rhin. On se procure très-difficilement le vin de ce cru ; mais ce- 
lui que l'on tire des vignes qui sont au pied de la montagne est encore supé- 
rieur à la plupart des autres vins du Rhin et se vend assez cher, de cinq 
à six francs la bouteille ^ 

Outre les grands crus précités, il y a, en Prusse, des vins très-estimables. 
Les procédés de culture et de vinificalioo appliqués d'jme manière intelligente 
donnent naissance à des vins ordinaires, qui, parce qu'ils ont une nuance d'aci- 
dité et agissent parfois douloureusement sur notre système nerveux, n'en sont 
pas pour cela méprisables. Peu s'en est fallu que l'Allemagne n'égalât la France 
àrExpositiunde1867. 

Autriche et SSong^rle. 

L'Autriche est dans de meilleures conditions que l'Allemagne pour produire 
du vin; située entre 44« 5' et 51^ de latitude nord, et 7 et 24« de longitude 
orientale, elle a deviné l'avenir qui était réservé à la culture de la vigne. 
Ses vignobles s'étendent chaque année de plus en plus, et des modifications 
heureuses ont été apportées aux procédés de vinification. L'honneur en revient 
tout entier aux grands propriétaires fonciers, qui se sont astreints à instituer 
eux-mêmes des expériences pour s'édifier sur la valeur des méthodes les plus 
vantées. L'organisation de l'instruction populaire et des sociétés agricoles a aussi 
grandement aidé à battre en brèche de vieilles traditions profondément incul- 
quées dans l'esprit des campagnes. Si le progrès n'ebt pas encore complet, c'est 
que la réforme est trop récente. Au reste, tels qu'ils sont actuellement, certains 
vins de la basse Autriche et de la Hongrie sont fort prisés des dégustateurs im- 
pariiaux '.on aimera bien certainement en Franco le Klosferneuburg, le Budai, 
le Villanyi^ le Szamorodnyi, etc., dès qu'on aura appris à les connaître. Quant 
«u Tokay il se maintiendra toujours un des plus nobles vins des grands crus. 

Autriche. — Sur le territoire de l'Autriche proprement dite, on cultive la vigne 
avec succès •. Les terrains les plus convenables à celte plante sont ceux où domi- 
nent les débris volcaniques décomposés; on m'a aflirmô que les sols contenant de 
l'oxyde de fer magnétique produisaient, en gt^néral, de très-bons vins. Les coU 
lines et les plus basses ramifications des montagnes du pays se prêtent merveil- 

< Jullien. 

> L'Autriche est comprise entre 42*7' et SI* 2' de latituUe nord, et entre 1* 10 et 24* J4 
de ioDgitude est^ 
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leusement à la création des TÎgnobleB. L'art de faire le vin est assez avancé, et le 
paysan y est moins routinier qu'ailleurs; le sens du goût est très-évoillé, enfin les 
populations jouissent, particulièrement dans la basse Autriche, d'une aisance 
relative. Les meilleurs vins du Champ-de-Mars avaient été récoltés dans la basse 
Autriche, la Styrie et le Tyrol. 

On ne retire pas de vins rouges fins des vignobles de la basse Autriche ; c'est 
que les habitants, accoutumés depuis longtemps aux vins blancs, ne se soucient 
pas d'en préparer. Les vins blancs sont parfumés, bien fondus et spiritueux ; 
ceux du mont Galemberg, aux environs de Vienne, ont une juste réputation. 
Notons ici que les vins de montagnes sont les seuls qui soient estimés en Autri- 
che ; les vins de plaines, étant d'ordinaire faibles en alcool et fabriqués avec des 
raisins à demi mûrs, ne se conservent pas. Un des vins les plus remarquables, 
sinon le plus remarquable de la basse Autriche, est le vin de l'abbaye de Kîos- 
temeuburg; il est très -stomachique, à la fois doux et chaud, d'un aromc suave, 
et il communique à la bouche un délicieux goût de noisette, il y a en lui du 
caractère de notre incomparable Sauterne. D'autres vins, tels que le Gumpen- 
doff, le GumpoldskircJieny le Nmsherg, etc., etc., ont la qualité essentielle d'être 
agréables. 

Le Tyrol a des vins analogues à ceux de l'Italie; Jullien y remarque du feu, 
un bon goût et de l'agrément. On commence à en exporter, mais seulement du 
blanc, parce que le rouge, tout en ayant de bonnes qualités, ne se garde pas. Les 
vins blancs les meilleurs se font aux environs de Trente. 

En Styrie on obtient des vins dont les uns se rapprochent des vins allemands, 
et les autres des vins de l'Italie. Plusieurs se partagent la faveur des œnologues : 
ce sont les Johannisberg^ les Schnitzberg, les Luttenberg, etc. Les vins ordinaires 
ont de la sève et même du bouquet. 

Le marasquin de Dalmatie a Jusqu'à présent valu plus d'éloges à cette province 
que ses vignobles. Elle est pourtant en mesure de produire des vins agréables. 

Dans la Garinlhie et le Carniole on arrive à une production de 900,000 hecto- 
litres ; mais ce n'est que le vin de Carniole qui a de la valeur et s'exporte. 

Je ne passe pas en revue toutes les provinces de l'Autriche, celles que je né- 
glige ayant une importance tout à fait secondaire. Cependant parmi ces der- 
nières quelques-unes se livreront tôt ou tard avec fruit à la culture de la vigne, 
et il ne serait pas étonnant qu'avant peu l'Autriche ne récoltât 40,000,000 d'hec- 
tolitres. 

Eongrie. — La Uongrie est comprise entre 45" 32' et 4P*> 37' de latitude nord; 
elle est couverte de montagnes au nord et à Test, el au sud-ouest se ramifie aux 
Alpes Juliennes. De vastes forêts existent dans ce royaume ; la température est 
douce au printemps et en été, quoique les hivers soient très-rigoureux. La vigne 
est plantée au milieu de belles plaines arrosées de rivières, eu sur des coteaux peu 
élevés; l'exposition qui lui est le plus propice est celle de l'ouest, car l'orienta- 
tion au midi est dangereuse pour ses vents brûlants. Les vins fins sont tous récol- 
tés sur les coteaux ; les vins de plaine se couservent mal et sont bus par les 
paysans. Les altérations des vins de plaine proviennent de ce que le vigneron ne 
laisse pas suffisamment mûrir le raisin, qu'il abandonne ensuite trop longtemps 
dans la cuve. Les vins préparés avec des raisins bien mûrs et vinés avec atten- 
tion se conserveraient certainement et ne seraient pas aussi indigestes. Mais il 
n'est guère probable que la Hongrie se décide prochainement à modifier sa 
boisson favorite, le paysan trouve le méchant vin à son goût et le déclare sérieu- 
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sèment supériear à celui des plus grands propriétaires, qui fabriquent tout ao» 
trement leurs vins. 

La production de la Hongrie s'élève en moyenne à 12,000,000 d'hectolitres. 
Elle exporte seulement environ 700,000 hectolitres, parce que les moyens de 
transport lui font défaut. Il n'est pas douteux que, lorsque des canaux et des che- 
mins de fer auront été construits» l'exportation n'atteigne deux ou trois millions 
d'hectolitres. Ce qui servirait à l'introduction des vins hongrois sur les marchés 
du globe, c'est leur ressemblance avec les vins français en môme temps que leur 
bas prix. 

Les propriétaires avancés suivent à peu près, en Hongrie, la méthode fran* 
çaise pour préparer le vin ; un petit nombre séparent les grains de raisins d'avec 
la rafle au moyen du crible. Dans les exploitations considérables les cuves en 
bois contiennent de 300 à 400 eimers de 56 litres chacun, et la fermentation 
dure de quinze à vingt jours au maximum. Chez le paysan le vin cuve de quatre 
à six semaines ; il n'est pas surprenant qu'après un séjour si prolongé en pré- 
sence de la grappe, le vin du pauvre soit acerbe et ait déjà subi les atteintes de 
la fermentation acétique. Les vins rouges se boivent à l'âge d'un an,, les vîn& 
blancs à l'âge de deux, et les vins de Tokay à l'âge de six et huit. 

Le royaume de Hongrie avait exposé une très-intéressante collection de vins, 
et avait eu l'habileté de grouper harmonieusement des pyramides de bouteilles 
revêtues d'étiquettes variées. On ne pouvait s'empêcher d^avoir, au premier 
abord, une bonne opinion de ces vins enfermés dans des verres de formes gra- 
cieuses ; le sens du goût confirmait bientôt cette impression bienveillante. 

Les vins de Bude {Budai)^ sont les vins rouges les plus estimés de la Hongrie* 
Ils sont d'une couleur vermeille, très-secs, capiteux, d'un goût qui rappelle la. 
irose. Le Budai exposé par MM. Jâlics frères, était de qualité supérieure, et moins 
âpre que la plupart des autres vins rouges. 

Egri était jadis le principal vignoble de Hongrie, Budai Ta supplanté. Néan- 
moins on remarque dans cet ex-grand cru un arôme et une finesse, qui n'appar- 
tiennent pas aux vins de second ordre. Moins d'à prêté et d'astringence aurait 
permis à l'Ëgri d'être classé sur la même ligne que le Budai. 

On jurerait que Ton boit du Bordeaux quand on déguste du Villanyi, Ce vin 
est léger, parfume doucement la bouche et ne contracte pas les papilles ner- 
Yeuses de la gorge. Les campagnes de Villanyi importeront peut-être leurs Bor^ 
deaux en France, si notre exportation continue à s'accroître. 

Pour clore la li^te des vins secs rouges de qualité, nous avons le Visontai, Plus 
moelleux que le Budai et TEgri, il est au-dessous d'eux comme arôme ; on est 
frappé en le dégustant de son imperceptible odeur de pomme de reinette. 

Les vins blancs secs et doux surpassent infiniment les vins rouges. Le vin 
hors ligne des Hongrois est le vin de liqueur nommé Tokay. 11 est à la fois moel- 
leux, chaud, et il embaume la bouche par son parfum. Nouvellement fabriqué, 
il retient un excès de sucre qui le rend pâteux, mais peu à peu ce sucre se con- 
"rertit en alcool, et après quinze à vingt ans le Tokay est devenu linipide et clair. 
A ce moment il est à l'apogée de la perfection et mérite sans conteste le surnom 
de MézeS'Malé (rayon de miel). Voici des détails sur le lieu qui s'enorgueillit de 
le produire et sur le mode de préparation qui y est usité. 

La Hegyalja de Tokay est comprise dans la partie nord-est de la Hongrie 
entre iS*" 5' et 48« 7' de latitude septentrionale, et 18* SO' et iO» 22' de longitude 
orientale ; elle occupe la ramification la plus méridionale de ces montagnes 
volcaniques, formées de ryolite et de trachite, qui se détachent des Carpa- 
thés. La superficie de la Hegyalja est de 5 milles géographiques carrés, dont ua 
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cinquième est planté de vignes. La limite inférieure de culture sur ia mon- 
tagne de Tokay est de 100 pieds au-dessus du niveau de la mer^ et la limite supé- 
rieure de 1,2(10 pieds. Au mois de septembre les raisics de Tokay sont mûrs; 
alors» s'il survient une pluie ou une gelée, les grains éclatent» en sorte qu'au 
retour du soleil leur eau s'évaporent, ils diminuent de volume et passent à l'état 
de raisins passerillés. On vendange ou à la fin d'octobre, ou en novembre. 

L'essence de Tokay se fabrique en cboisissant les plus beaux grains des grap- 
pes, et en les jetant dans une cuve, dont le fond est percé de trous, pour que le 
jus exprimé, par le propre poids du raisin, s'écoule dans des vaisseaux établis au- 
dessous de la cuve. L'essence de Tokay est très-sirupeuse et ne se change réelle- 
ment en vin qu'au bout de longues années, mais alors c'est une boisson de dieux. 
— - Le vin de la côle appelée Mézes-Malé, sur le territoire de Tarczal, n*entre pas 
dans le commerce, il est destiné en totalité pour les caves de l'Empereur, et de 
quelques magnats qui y possèdent des vignes. Le Mézes-Malé est le nec plus uUrà 
du Tokay. 

VAusbruch se prépare en versant du moût de raisins ordinaires sur du jus de 
raisins secs : les quantités proportionnelles de moût et de jus varient selon les 
qualités que l'on veut avoir ; c'est pourquoi il y a de VAusbruch à 2^ à 3, à 4, d 5 
et à 6 hottes. On laisse le moût en contact ùvec le jus de raisins flétris de i2 à 
48 heures, suivant la température ; après cela on filtre dans des sacs et on 
embarille. 

Le Szamorodnyi est le produit de grappes qu'on n'a pas dépouillées de leurs 
grains secs* Le raisin mis en sacs est successivement foulé et pressé ; le moût 
est ensuite versé sur le gemme et laissé là plus ou moins longtemps, enfin il 
est repressé. 

Le Maslas est simplement fabriqué avec du vin ordinaire qui séjourne sur la 
lie de l'Ausbruch et du Szamorodnyi. 
La teneur en alcool des vins de Tokay oscille entre 6,85 et 14,75 p. iOO. 

Le yin de Szamorodnyi fait rêvera l'ambroisie des poètes païens. Il a un petit 
goût de sucre brûlé et non moins de délicatesse que notre Saulerne. Quand on y 
a goûté, on ne veut plus boire d'autre vin. 11 a l'avantage de ne pas porter à la 
tête et de se digérer très-vite. Ce vin n'a pas été médaillé. 

Le Meneiy-Azru est un vin de liqueur rouge, qui tient le milieu entre le Ma- 
laga et le Chypre ; il a un arrière-goût de vinaigre framboise, mais manque com- 
plètement de vivacité. 

Les vins secs de Kôbanyaiy de Badacsonyiy de Magyaradi sont aussi éloignés 
du Tokay que le Bordeaux du Porto. Chez eux point de moelleux, un arôme 
voilé, de la rudesse môme et une absence manifeste de principe sucré; ce sont 
des vins excessivement austères. Eu Hongrie on leur a voué un culte, et on est 
unanime à les proclamer excellents. Les Etals-Unis les patronnent aussi très- 
chaudement, mais en France on n'en est pas partisan à cause de leur exagération 
de sécheresse. 

Le Nesmelyi, et surtout le Somlyaiy conviennent mieux à notre tempérament. 
Ils sont toujours secs, mais plus iondus et plus aromatiques ; le dernier se si- 
gnale par une odeur fugace d'aubépine. 

La Hongrie, on le voit, est une des plus riches contrées viticoles de l'Europe. 
Je n'ai pas eu la prétention de citer tous les vins distingués qu'elle produit, j'en 
ai omis et des meilleurs. Cependant, ce que j'ai dit suffit pour montrer que ce 
pays a été dignement représenté à l'Exposition de 1867, et qu'il a devant lui da 
magnifiques perspectives de prospérité. 
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Avant de me séparer de la Hongrie, je dois remercier cordialement MM Jâlicf 
frères, propriétaires et négociants en vins à Pesth, ainsi que leur représentant^ 
de Tofoligeance qu'ils ont mise à me fournir toutes sortes de renseignements. 



La Grèce *j qui nous enseigna Tart de cultiver la vigne, en môme temps que 
les principes les plus élevés de la philosophie, n'est pas aussi dégénérée qu'on 
le pense, en tant que nation vitlcole. Elle fait, hon an, mal an, 4 à 5,000,000 d'hec- 
tolitres de vin. Certes, ceux-ci ne sont pas à l'abri de reproches , un grand nom- 
bre ressemblent plus à des vins fabriqués qu'à des vins naturels ; la plupart, 
n'ayant fermenté qu'à demi, se détériorent promptement ou ne gagnent pas en 
perfection par la vieillesse. Cependant les vins de Grèce conservent des carac- 
tères originaires de leur excellence d'autrefois. Quiconque les juge sans parti 
pris y découvre des qualités aimables, et une vivacité qui n'est pas étrangère à 
cet esprit attique si justement vanté. 

La Grèce est Tun des pays d'Europe qui offre le plus de facilités au dévelop- 
pement du commerce et de la marine, par les nombreuses découpures de ses 
côtes. La terre et le ciel sont en parfait accord pour favoriser toutes les entre- 
prises de rhomme ; les plantes les plus diverses poussent presque d'elles-mêmes. 
La nature volcanique et accidentée du sol en explique la fertilité prodigieuse. 
Pourquoi les habitants de cette presqu'île, plutôt que de s'entr'égorgcr, n^ 
s'unissent-ils pas tous dans un but d'utilité publique et privée? Pourquoi ne con- 
sacrent-ils pas à la terre leur surabondance d'activité? 

Les résultais de son exposition n'auront pas, à coup sûr, excité la Grèce à pro- 
mener ses vins par le monde, pour en faire apprécier les vertus. L'emplacement 
qui lui avait été assigné était mesquin et situé en plein soleil; le jury ne s'est 
arrêté devant ses vitrines qu'afîn de reprendre haleine. De quarante exposants 
grecs, un seul a été récompensé. Les expositions ne sont donc pas toujours des 
spéculations rémunératrices. 

La Grèce produit des vins secs secondaires, mais il n'en est pas de même de ses 
vins de liqueur, qui sont moelleux, fins et très-spiritueux. Pour les faire, on laisse 
sécher au soleil, pendant huit jours, les raisins coupés au mois d'août. Après une 
fermentation incomplète on embarille les vins> qui, malgré une forte addition 
de résine, se gardent difficilement jusqu'au printemps. 

Sur le continent, la Morée est le centre de la culture delà vigne, et obtient des 
vins agréables. Les vins de Patras, de Caèavryta, des environs de Pyrgos^ à^Argos^ 
de Tripolitza et de Mésitra s'exporteraient en grande quantité, si on le.« rendait 
durables. On pratique, il est vrai, le vinagc, mais cette opération s'effectue trop 
tardivement. 

Les lies de l'Archipel fabriquent des vins plus solides que le continent. Com- 
prise entre 36^ et 39° de latitude nord, elles se composent des îles Scopolo, 
Sciati, Skyro, Santorin, etc. Santorin alimente presque à elle seule le commerce 
d'exportation. Elle a des vins qui, jeunes, sont trop sucrés, mais qui, en vieillis- 
sant, acquièrent des qualités réelles. Son vino santo rivalise avec les Uieilleurs 
vins de liqueur, et témoigne de ce que les insulaires pourront, dans l'avenir, 
tirer de leurs vignobles. 

Les îles Ioniennes ne le cèdent en rien aux îles de l'Archipel; elles ont un 

^ La Grèce est située entre 36* 20' et 39« 20^ de latitude nord et IS» 20^ et 23« 48 de Uaor 
f itude est. 
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plos grand nombre de yariétés de vins parmi lesquels plusieurs espèces très- 
tuniques et riches en arôme. Les noms de Corfou, de Paxos^ d'Ithaque, do Ce- 
phalonie et de Zante, résonnent fréquemment aux oreilles des œnologues. Le via 
de Corfou a un petit goût de miel, qui plaît aa palais; il révèle, par sa finesse 
et son parfum, qu'il y a en lui de la race et qu*il serait facile de l'élever au 
rang de premier cru. J'estime qu'on n'aurait pas de peine ù. fabriquer de bons 
mousseux à Corfou. Zaole possède des vins moelleux et dont la légèreté donne 
' une réminiscence des vins de Bordeaux. Les vins d'Ithaque et de Céphalonie, 
au dire de Juilien^ sont comparables à nos vins de la côte du Rhône. 

Nous souhaitons sincèrement qu'à la prochaine Exposiiiou universelle, la 
Grèce venge son échec du Ghamp-de-Mars. 

« 

EluMle. 

Notre éducation est si habilement conduite, en France, qu'on nous enseigne 
rhistoire légendaire et fantastique de rois et de peuples vieux de quatre à cinq 
mille ans, et qu'on nous tient dans l'ignorance des productions agricoles et in- 
dustrielles des peuples, nos contemporains. Beaucoup d'entre nous ignoreiU que 
les provinces méridionales de la Russie cultivent la vigne, l'Exposition aura eu 
l'avantage de nous apprendre qu'elle y existe. 

L'empire du czar nous a offert, en effet, des spécimens de vins de Crimée et 
du Caucase, mais il a oublié les renseignements statistiques, et a commis la 
faute de coller sur ses bouteilles des étiquettes en langue russe. Le panslavisme 
voudrait-il, par hasard, faire de nous des adeptes? Ce serait, à coup sûr, beau- 
coup d'audace. 

Les vins de Crimée ont de la chaleur et du corps, certaines espèces ressemblent 
aux vins français. Malheureusement la culture et, plus encore, les procédés de 
vinification, sont extrêmement nt^gligés et contribuent à diminuer la qualité du 
Tin. Les vignes de la Crimée, enroulées autour des arbres et portant des raisins 
sucrés et pourvus de principes aromatiques, pourraient donner une boisson 
vraiment bonne. 

Le soi-disant amour des Cosaques du Don pour la chandelle ne les détourâe 
pas de cultiver la vigne. Leurs vins sont très^priséâ des boyards ; on en trouve de 
différentes sortes. JuUien les qualifie de vins pleins de feux. 

Astrakan récolte du raisin dans des conditions clîmatériques toutes spéciales. 
Nulle part, dit M. de llumboldt, je n'ai vu mûrir de plus belles grappes de raisin 
qu'à Astrakan, près des bords de la mer Caspienne, quoique dans ce môme lieu, 
et plus au sud, à Kisla, dans la latitude de Rimini et d'Avignon, on voit souvent le 
thermomètre centigrade descendre en hiver à 20 et môme à 30 degrés au-dessous 
de zéro ; aussi est-on forcé à Astrakan, où pendant des étés plus ardents qu'en 
Provence et en Lombardie, la force de la végétation est excitée par l'irrigation 
artificielle d'un sol imprégné de muriate de soude, d'enterrer en hiver les ceps à 
une grande profondeur. C'est cette môme distribution inégale de la chaleur an- 
nuelle entre les différentes saisons, qui a rendu jusqu'ici la culture de la vigne, 
ou, pour mieux dire, la production d'un vin potable, si difficile aux États-Unis 
d'Amérique, au nord du 40* degré de latitude. Dans le système des climats eu- 
ropéens, il faut, pour produire du vin potable, non-seulement une température 
moyenne de l'année qui s'élève à 8 ou 9 degrés, mais un hiver qui ne soit pas 
au-dessous de + 1 degré, un été qui atteigne pour le moins 18 degrés 5. 
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Turquie. 



La loi de Mahomet défendant le vin aux sujets du sultan, la vigne aurait pro- 
bablement disparu de la Turquie^ si les chrétiens et les juifs do s'étaient occu« 
pés de la cultiver. 11 est bon d'ajouter que> quoiqu*iis observent en public les 
prohibitions du grand Prophète, les riches musulmans ne s'abstiennent pas de 
violer en secret ses saints commandements. Des voyageurs honnêtes assurent 
môme qu'ils les violent jusqu'au point d'en perdre la raison : le vin serait-il donc 
plus puissant que la religion? Je pose le problème aux théologiens. 

La Turquie n'a pas à envier les autres nations pour le climat et la fertilité du 
sol, elle serait en état de produire des vins distingués et de les exporter au loin; 
si cela n'a pas Heu, la responsabilité en remonte au gouvernement. J'emprunte 
à M. Collas, qui a publié un savant ouvrage sur la Turquie, les passages ci-après 
écrits en 18bl : 

«La culture de la vigne, déjà assez répandue, est en voie de progrès sensible^ 
Elle est laite sans soin, nous pourrions ajouter, suns intelligence ; on ne tient 
compte ni de la nature des terrains, ni des qualités des ceps. Les vendanges sout 
opérées avec la môme incurie. 

« Les meilleurs vins de la Turquie d'Europe sont ceux de la Macédoine. L'Asie 
Mineure, les lies de l'Archipel, donnent des vins capiteux ou liquoreux pour la 
plupart, parmi lesquels celui de Chypre jouit d'une haute réputation depuis 
l'antiquité. 

• Si les agriculteurs soignaient mieux les vignes, s'ils foulaient les raisins avec 
précaution et discernement, s'ils surveillaient la conservation des récoltes, les 
vins, dont le goût est généralement mauvais par suite des procédés employés, 
seraient agréables. Alors les agriculteurs trouveraient sur les marchés d'Europe 
des prix avantageux. 

« Les ravages de l'oïdium et les mauvaises récoltes successives, surtout en France, 
ont donné à la Turquie un nouveau genre de commerce extérieur : celui des 
vins et des raisins secs, avec lesquels on fabrique une boisson fermentée. L'élé- 
vation du prix des vins commun:» lui a permis d'acquérir de suite une certaine 
importance. 

a Le port de Sniyrnea exporté en 1858 26,680 hectolitres de vin. 

«11 nous a été impossible de compléter, d'une façon satisfaisante, les renseigne- 
ments parliculleis aux autres localités viticoles; ceux qui précèdent montrent 
que la culture de la vigne acquiert une extension notable. » 

Le môme auteur dit plus loin : 

« Les écrivains qui se sont occupés de la Turquie, principalement depuis dix 
ans, ont tous répété invariablement que l'abanuon de Tagricubuie tenait aux 
quatre causes suivantes : 

« Le manque de voies de communication ; 

« Le manque de bras ; 

« Le manque de capital circulatif; 

« Le défaut de connaissances pratiques. 

« Ce sont bien plus des effets que des causes. Cette situation est la conséquence' 
naturelle de Tabsence de sécurité dans la possession, et des charges que le Use 
fait peser sur les produits de la terre. On chercherait vainement ailleurs la 
source du mal, elle est tout entière dans Torganisation du mécanisme gouver- 
nemental. » 

Ces appréciations ne sont que l'expression de la vérité. La Turquie s'efface, à. 
tous égards, devant les autres nations. A l'Exposition ses vins n'étaient pas di- 
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gnement représentés. Nous resterons avec le regret de oe connaître qu'impar- 
faitement les vins d'Albanie, de Samos, de Candie, de Scio^ etc., et surtout le vin 
renommé du Liban, dont on vante la chaleur et le parfum. La Russie est le pays 
où les vins sont le plus exportés. 

J'achève le chapitre de la Turquie en copiant quelques détails de Jullién sur 
le vin de Chypre: 

« Les collines sur lesquelles on a établi les vignobles sont généralement pier- 
reuses, d'une terre noirâtre dans laquelle on rencontre quelques veines couleur 
de rouille, et, dans certains endroits, des particules brillantes qui sont du talc. 
Les ceps ont rarement plus d'une coudée (0,46 centimètres) d'élévation. Les 
Cypriotes pensent que le raisin mûrît mieux incliné vers la terre qu'exposé au 
soleil, et ils n'y mettent pas d'échalas. Chaque cep ne donne qu'un petit nombre 
de grappes, qui ont de longues queues et dont les grains, très-écartés, ont une 
peau de couleur purpurine, leur chair participe du vert et du rouge. Ceux de la 
contrée nommée Commanderie ont une peau mince et une chair compacte qui 
résiste un peu à la dent, tandis que, dans les autres vignobles, ils ont une peau 
épaisse, et leur chair fond naturellement dans la bouche, sans la presser. La 
Tendange des raisins destinés à faire les vins ordinaires commence dans les pre- 
miers Jours d'août et dure six semaines; mais ceux qu^on réserve pour faire les 
excellents vins de liqueur ne sont récoltés qu'à la fin d'octobre. On les dépose 
sur des terrasses couvertes où les grappes, légèrement placées les unes sur les 
autres, restent dans cette position jusqu'à ce que les grains s'en soient détachés 
d'eux-mêmes par suite de leur excessive maturité. On les ramasse alors avec des 
pelles pour les porter dans le linos (cellier), où ils sont écrasés et mis ensuite 
sur le pressoir. Le moût, qui en sort, est doux et visqueux, on le met aussitôt 
dans de grands vases de grès, dont la forme est celle d'un cône renversé, et qui 
contiennent depuis 12 Jusqu'à 20 barils de 25 litres ; ils sont enfoncés en terre 
jusqu'à moitié de leur hauteur. Le vin y subit sa fermentation pendant environ 
quarante jours ; lorsqu'elle est terminée, on ferme les vases avec des couvercles 
de terre cuite, et l'on conserve le vin dans cet état, sans le soutirer de dessus sa 
lie, jusqu'au moment où on le met dans des outres pour le transporter dans les 
villes où l'on en fait le commerce. 

« Le vin, d'abord d'une couleur rouge foncée, se clarifie en vieillissant, et dépose 
une lie grasse et visqueuse que les Cypriotes nomment manna et qui, loin de le 
détériorer quand on l'y laisse séjourner, contribue à sa perfection. Il n'est point 
altéré par le contact de l'air, et l'on est dans l'usage de ne pas remplir tout à 
fait les tonneaux ; on pourrait même, sans inconvénient, les laisser à moitié 
vides pendant fort longtemps. Ce vin ne dépose point de tartre contre les parois 
des tonneaux, la lie qu'il forme a une couleur jaune-brun ; en séchant elle ac- 
quiert la consistance d'une pâte qui a la couleur du tabac d'Espagne. » 

Le plus célèbre d'entre les vins de Chypre est celui du canton de la Comman' 
dericy qui appartenait autrefois aux Templiers et aux chevaliers de Malte. Vieux, 
ils sont doux, sans être pâteux, ont beaucoup de spiritueux et un parfum des plus 
agréables. L'achat s^en fait au temps de la récolte sous la clause obligatoire^ 
pour le vendeur, de les garder, soigner et entretenir pendant un an. Si au bout 
de ce temps ils n'ont pas la qualité qu'ils doivent avoir, ils restent pour son 
compte. 

Le vin de Chypre se conserve bien partout, mais le froid lui fait perdre de sa 
délicatesse et de son parfum ; il est bon de le tenir dans un endroit chaud. 
Quand il est très-vieux, il laisse attachées au verre des parties huileuses. 
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ASIE 



Perse. — La Perse, médiocrement représentée au Ghamp-de-Mars ^ par un 
petit nombre d'objets curieux, n*a pas cru devoir y envoyer des échantillons de 
▼îns. Il est fâcheux que son gouvernement, qui depuis peu manifestait la volonté 
de nouer des relations commerciales avec les peuples occidentaux, n*ait pas 
profité de TExposition pour secouer son apathie séculaire et montrer ce dont 
le pays est capable. Ce retour au progrès aurait autrement servi les intérêts de 
la Perse que les promenades de ses ambassadeurs. 

Le vin de Schiraz, que les voyageurs exaltent tous à Tenvi, n'aurait-il pas con- 
venablement figuré auprès de nos vins 7 N'y avait-il pas aussi, dans la haute Ar- 
ménie et dans VlrcJc-Adgény, sur le territoire de Karbin^ des vins qu'il nous 
aurait importé de connaître ? La Perse est la nation asiatique qui cultive le plus 
la vigne, elle a des modes de culture et des procédés de vinification particuliers ; 
elle a des vins d'une nature spéciale, elle les garde dans des récipieuts différents 
des nôtres^ à tous égards son exposition aurait séduit les œnophiles. 11 est donc 
infiniment regrettable qu'elle se soit abstenue d'exhiber ses produits. 

Chine. — La partie ouest de TAsie est la seule de ce continent où la vigne soit 
cultivée en vue d'en tirer du vin. Dans le centre les vignobles ne sont pas rares, 
mais on ne s'attache pas à faire fermenter le jus de raisin. Cependant la Chine, ce 
vaste empire de 650^000 lieues carrées^ et qui possède, dans une grande étendue 
de son territoire, des terrains et une température favorables à cette plante, 
semble revenir à l'usage du vin. a La vigne y a été cultivée longtemps avant 
l'ère chrétienne, dans les piovinces de Chan-Si, de Pé-Tche-Ly, de Chan-TonÇy 
de No'Hang, et de Eou-Quany. On y récoltait uue grande quantité de vin, qui 
vieillissait dans des urnes enfouies dans le sable. Les poêles chinois ont célébré 
les merveilles de cette divine liqueur dans des chants digues de Béranger, d'Ho- 
race et d'Anacréon. Sous toutes les dynasties, depuis Yoen jusqu'à Eian, les do- 
cuments historiques les plus authentiques témoignent que le peuple et les man- 
darins en faisaient grand cas. Les provinces offraient le vin d'honneur aux 
gouverneurs, aux vice-rois et môme à l'empereur. . . Au quatorzième siècle les 
philosophes perauadèrent malencontreusement au fils du céleste empire d'ar- 
racher la vigne pour la remplacer par le blé; il ne paraît pas que cet édit ait 
sensiblement soulagé la misère publique. Aussi en 17b7 l'empereur Kien-Long 
s'eflbrça-t-il de multiplier de nouveau la vigne, en introduisant en Chine des 
cépages de divers pays. En ce moment les provinces de Bo-Nangy Chan-Tong et 
Ckan-Si, produisent du vin, mais il est impossible d'en fixer la quantité el la 
qualité. » 

Japon* — Au Japon la vigne croit à Tétat sauvage, et elle y est môme très- cul- 
tivée pour son fruit, dont les Japonais sont friands. 11 est prol>ab)e qu'on y fa- 
briquerait de bons vins, si l'habitude de cette boisson entrait dans les mœurs. 
Ce pays, qui^ par son climat et la disposition de ses îles, offre de la ressemblance 
avec la Grèce, est admirablement partagé squs le rapport de la fertililô du sol. 

AFRIQUE 

L'Afrique, dans l'antiquité, était au nombre des contrées qui alimentaient les 
tables des plus riches personnages. Ses vins d'Alexandrie étaient renommés pour 

1 Voir Tarticle intitulé la Perse par M. Michel Rous, ex-directeur général des arseaaux 
de Perse, dans les Études sur VExpositxon^ tome iV, page 303. 
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leur légèreté et leur délicatesse : le vin dît tcmiotique, le vin du lac MaréoHs 
(Birha-Mariout), se distinguaient entre les meilleurs. Il n'en est plus de même à 
présent. Si l'on cultive la vigne en Egypte, dans le Maroc et niôrneen Abyssinie^ 
c'est uniquement pour en manger le raisin ou le sécher au soleil. La production 
du vin est localisée, à l'extrême nord de TAfrique, en Algérie, à l'extrême sud» 
au cap de Bonne- Espérance. 

En traitant des colonies anglaises, nous étudierons les vins du Cap. 

L'exposition des vins de l'Algérie avait les apparences d'une exposition con- 
sciencieusement organisée ; Je dis les apparences, parce que, n'ayant pu me pro« : 
curer sur elle que quelques vagues renseignements, il ne m'a pas été permis de 
juger avec connaissance de cause. Les vins de notre colonie sont loin d'être 
désagréables, quelques'uns auraient même un parfum qui leur présage un bril- 
lant avenir; mais la plupart sont lourds et tiennent des qualités et des défauts 
des vins du midi de la France • La culture de la vigne est assez soignée, ainsi que 
l'art de faire le vin. Les récoltes sont abondantes et rémunératrices, et si le ré* 
gime militaire de l'Algérie ne voulait pas substituer sa volonté colonisatrice à 
celle des véritables colons, on serait en droit d'attendre de beaux profits do la 
vigne. 

AMÉRIQUE MÉRIDIONALE 

Malgré les chaleurs excessives qui bien souvent désolent les campagnes, la 
culture de la vigne est possible le long de la chaîne des Andes et des Cordillères. 
Pendant que le pied des montagnes est brûlé par un soleil ardent, leurs sommets 
sont couverts de neiges éternelles, et entre ces deux extrêmes se trouvent, aux 
différentes altiludes, toutes les températures du globe. C'est dans cette situation 
que sont placées la Colombie, le Pérou et le Chili, qui produisent à peine assez 
de vin pour la consommation locale. Les vignobles cultivés sur les rampes des 
Andes et des Cordillères sont, relativement aux latitudes occupées par les zones 
viticoles septentrionale et australe, de véritables exceptions. Encore la ville de 
MendozGj située sur le versant oriental des Cordillères, et qui envoie à travers 
300 lieues de pampas d'énormes quantités de vins à Buénos-Ayres, est-elle située 
sous le 33^ degré de latitude sud. 

Le Brésil lui-même n'est pas impropre à la culture de la vigne, et peut-être y 
ferait-on de bons vins, si le goût des habitanis ne s'était émoussé au contact de 
boissons artificielles obtenues avec le manioc, l'ananas, le cacao, i'anis, etc. Dans 
cet empire on cueille le raisin trois fois par an, en mars, en mai et en septembre. 

L'Amérique méridionale était représentée au Champ-de-Mars par la Confédéra- 
tion Argentine, le Pérou et le Chili. Les vins exposés par les deux dernières ré- 
publiques n'étaient pas assez nombreux eu égard à l'importance de leurs vigno- 
bles. Quelques-uns étaient pourtant dignes d'intérêt, quoique d'un tout autre 
genre que les vins d'Europe. Leur qualité donnait à présumer que, parmi les , 
espèces qui ne sont pas entrées en France, il en est évidemment d'agréables et de 
spiritueux. Quels qu'aient été les progrès de la viticulture dans la Confédération 1 
Argentine, au Pérou et au Chili, les vins français ne sont pas encore détrônés et 
ne le seront probablement jamais. 

AMÉRIQUE SEPTENTRIONALE 

Étata-Unifl. 

La vigne n'étant cultivée que dans la vallée de l'Ohio et la Californie, les États* 
Uuis produisent peu de vins. Cependant ce vaste continent, entre le 30* et le 



38 ANNALES DU GÉNIE CIVIL. 

40" degré de laiilude nord, est couTert de vignes sauvages, mais le fruit qu'elles 
portent a la peau dure et épaisse, les pépins sont très-gros, et il a un goût assez 
prononcé de musc ; il fournit une mauvaise boisson. Par exception, dans la vallée 
de rohio, on fait fermenter le raisin du pays et on en tire, dit-on, une boisson 
presque égale au vin du Rhin. Il y a évidemment là de l'exagération ; les Yankees 
jugent leurs vins avec un sentiment patriotique outré, et ce qui, venant de ches 
eux est réputé excellent, ne serait plus que médiocre s'il venait de l'étranger. 

Quoi qu'il en soit, les Américains montrent un zèle extraordinaire pour la cul- 
ture de la vigne, et il est possible que les provinces du sud de l'Union soient 
promptement classées parmi les plus riches contrées viticoles du nouveau con- 
tinent. 

A l'Exposition, les vins de Californie, qui sont sans contredit les meilleurs des 
États-Unis, n'ont point trop souffert de la comparaison avec leurs glorieux rivaux. 
Ils sont certainement encore très-loin d'être des vins de prix, mais on remarque 
en eux de la finesse et du bouquet. D'ailleurs la culture rationnelle de la vigne 
dans la Californie est de date si récente, que le progrès réalisé est tout à fait sa- 
tisfaisant. 

Le bon vin de Californie est fait avec des plants empruntés à l'Espagne, à la 
France, à la Hongrie et à l'Allemagne ; le vin fait avec les cépages primitifs du 
pays est inférieur au vin produit par les espèces étrangèires. Les comtés de Los 
Angeles et de Sonora sont les centres les plus importants de production. La ré- 
colte du vin s'élevait en 18()4 à 56,700 hectolitres, et plus du tiers était dirigé 
vers les États de l'Est, où ils luttaient avantageusement contre les vins d'Europe, 
par suite des droits exorbitants dont ceux-ci étaient frappés. Le vin de Californie 
est seCf suffisamment alcoolique et d'un goût qui le rapproche du Madère et du 
Xérès. Les vins mousseux, quoique soigneusement fabriqués, n'ont pas un arôme 
assez marque. 

On vante, dans les États-Unis, une boisson dont la fabrication est le privilège 
exclusif de Cincinnati. C'est le vin dit de Catavvba, du nom du raisin dont il est 
extrait, fruit d'uu jus peu savoureux et à pelure acre, dure et épaisse, arrivant 
rarement à une complète maturité. La vigne qui le donne, originaire de la 
Virginie, est cultivée dans TOhio, mais sur une petite échelle, comparativement à 
la masse des produits qui sont jetés, sous la même dénomination, sur les marchés 
de rUnion. Ce vin légèrement coloré, peu capiteux, lorsqu'il est pur, ne possède 
presque pas de saveur et n'a aucun bouquet. Il n'y a pas un seul des bons crus 
de France qui ne lui soit infiniment préférable. Le plus souvent on le coupe, 
dit-on, avec des vins de France ou du Bhin, et il devient ainsi plus ou moins 
potable, selon la proportion du mélange. En tout cas il est très-probable qu'on 
y mêle du wiskey, ingrédient qui, dans ce pays, se combine à peu près avec 
toutes les autres substances dont se composent les liquides servant de boisson. 

Au demeurant, avec le raisin de Catavvbay dont la production revient à quatre 
ou cinq dollars par gallon, soit à environ quatre francs le litre, on obtient par 
divers amalgames, dont les fabricants ont le secret, des vins rosés, des vins mous- 
seux, des vins paille, etc., etc., qui conservent le nom générique de Catuvvba, 
auquel on ajoute ordinairement un adjectif de fantaisie ^ 

Les États-Unis, sous prétexte d'éteindre leur dette publique, grèvent tous les 
vins d'Europe de droits énormes. N'est-il pas curieux de voir le peuple qui fait 
le plus parade de son amour de la liberté offrir un exemple du protection isme 
commercial le plus absolu 1 

^ Annales du commerce extérieur. 
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' CQlonies anglaises 

Les Anglais, partout où ils s'établissent, transportent avec eux les idées de pro- 
grès, et n'ont pas de repos qu'ils n'aient organisé leur patrie d'adoption sur le môme 
pied que la mère patrie en profitant des ressources naturelles du climat et de la 
terre pour cultiver des plantes qui ne peuvent être cultivées dans la Grande- 
Bretagne à cause de son climat froid et humide. C'est grâce à leur initiative que 
les colonies de Victoria et de l'Australie du Sud ont acquis, dans un quart de siè- 
cle, une extension inouïe. Sur ce sol fertile on ne nourrit pas seulement de 
grands troupeaux de botes â cornes et de moutons, on cultive encore la vigne 
avec un succès qui grandit de jour en jour. 

Cap de Bonne-Espérance. — Néanmoins le joyau des vignobles anglais est lo 
cap de Bonne- Espérance. La vigne du Cap, originaire de France, y fut implantée 
en 1652 par le gouverneur hollandais VanRisbeck, En 1685, l'arrivée des protes- 
tants français, expulsés parla révocation de l'éditde Nantes, donna une grande 
impulsion à la culture, et presque tous les vignobles actuellement existants dans 
la colonie datent de cette époque. 

Lors du blocus continental, l'Angleterre, qui avait succédé à la Hollande dans 
la possession du Cap, s'appliqua, dans Tintérilt de sa consommation propre, à y 
encourager la productioo. Une proclamation adressée dans ce but aux colons par 
le gouverneur Cradock eut pour effet de doubler, dans l'espace de trois ans, les 
quantités exportées; en même temps un acte du Parlement réduisait des deux 
tiers environ les droits d'entrée sur ces vins en Angleterre. A partir de ce moment 
la production se développa rapidement, mais la qualité ne s'améliora pas. 

La période la plus florissante du commerce au Cap a été comprise entre les 
années 1811 et 1834. Si les procédés de culture et de vinification avaient été per- 
fectionnés^ la production et l'exportation se seraient toujours augmentées, mais 
comme il n'en a pas été ainsi, le mouvement ascensionnel s'est arrêté. Les vins 
de Bordeaux ont remplacé en Angleterre les vins du Cap. 

La fabrication des vins, qui s'élève à peu près à 16,000 hectolitres, s'opère 
d'une façon toute primitive ; l'emploi des pre:$SQirs aurait besoin de se généra- 
liser, et Je triage des grappes d'après leur aspect, leur qualité, leur degré de 
maturité, gagnerait à être attentivement surveillé. Le mélange des vins avec des 
eaux de-vie de choix est indispensable : les vins du Cap ont beaucoup perdu de 
leur supériorité^ parce qu'on les a vinés avec des eaux-de-vie de la colonie. 

On distingue treize espèces différentes de vins du Cap, le Madère du Cap, le 
Sherry du Cap, le Hanepoot, le Comtancey le Muscadely etc. On prétend que certains 
crus nommés le Bosman*s Wine, le Prince'» Wine, le Eoek de Constance et quel- 
ques autres, ne seraient pas à dédaigner par les meilleures caves du continent, si 
on les soignait convenablement. 

L'exposition des vins du Cap n'a ni augmenté ni diminué leur vieille répu- 
tation. 

Australie, — Tant que l'exploitation des gîtes aurifères a suffi aux exigences 
de la population, l'agriculture a été délaissée en Australie. iMais, dès qu'on a eu 
compris que la culture du sol était une source de richesses plus précieuse que 
la recherche incertaine de l'or, on s'est appliqué à défricher de vastes surfaces 
de terre et à y acclimater les plantes d'Europe. 

La vig:ne fut introduite dans cette colonie en 1814 par M. Gregory; jus- 
qu'en 1850 elle ne s'étendit pas, mais alors elle prit une importance excep- 
tionnelle, parce que les colons achetèrent des cépages des principaux vignobles 
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du monde. Parmi les plants essayés, ceux de Xérès et du Gap conviennent mieux 
que ceux du Rhin, qui ont été trop répandus. Cependant les essais ont été heu- 
reux, et l'Australie du Sud est appelée à devenir un des pourvoyeurs les plus 
sérieux de la Grande-Btetague. 

Cette province est couverte d'environ 4,800 acres de vignes, d'un rendement 
en vins de 483,000 gallons ^. Les vins soigneusement préparés et d'un âge raison- 
nable ressemblent aux Bourgogne, aux Sauterne et aux vins du Rhin. On fabri- 
que encore quelques vins mousseux qui ont tendance à être agréables. Le peuple 
de la colonie se refuse, dit-on, & admettre comme ouvriers les Chinois et les In^ 
diens ; et comment sans leurs secours cultivera-t-il ses vignes 7 Les bras manquent 
en Australie^ la cherté de la main-d'œuvre est excessive, et si cet état de choses 
se maintient, les vignobles seront abandonnés ou du moins ne prendront plus 
d'accroissement. 

Malte. — Malte est une lie dans laquelle on récolte assez de vins, mais ils 
n'ont pas de notoriété. 



Les pays qui ne font pas de vins consomment de la bière, du cidre et des vins 
artificiels fabriqués avec tous les fruits sucrés. Dans le nord de l'Europe et de 
l'Amérique, l'eau-de-vie est fort en usage. Au midi de l'Amérique, de l'Afrique 
et de l'Asie, elle est remplacée par des boissons toniques, dont plusieurs ont des 
liens de parenté avec le vin de raisin, les vins de palmier et d'ananas entre 
autres. Les populations qui ne boivent que de l'eau pure sont moins nombreuses 
qu'on ne le croit. 



Les méthodes proposées en vue d'améliorer les mauvais moûts et les mauvais 
vins doivent maintenant être effleurées par nous. 

On améliore les moûts peu sucrés en y ajoutant du glucose ou du sucre de 
canne. Cette pratique conseillée par Chaptal, et appliquée particulièrement en 
Bourgogne, permet de conserver des vins qui, sans elle, auraient une existence 
éphémère. Exallée par les uns, repoussée par les autres, elle n'a point subi de- 
puis douze uns de modifications dignes d'être notées. 

Le vinagey au contraire, a été étudié très-consciencieusement, dans le Nord 
par MM. Tbénard et Vergnette-Lamotte, dans le Midi par MM. Mares et Cazalis- 
Allut. Cette opération, qui consiste à augmenter artificiellement la proportion 
d'alcool que contient naturellement le vin, a enrichi un grand nombre de viti- 
culteurs. Le détail des précautions à suivre pour l'elTectuer serait déplacé ici ; 
plusieurs ouvrages d'œnologie pure la décrivent avec une compétence que nous 
n'avons pas. Ils sont connus de tous les vignerons, et au-dessus de toute recom- 
mandatioj. L'abolition en France du vinage franc de droits a entraîné de graves 
réclamations ; puissent-elles être entendues ! 

La congélation est employée dans la Bourgogne, quand les hivers S( nt r ^nti- 
rcux. Elle élève le titre alcoolique du vin en éliminant à l'état de u>. ce u )e 
pai'lîe (le son eau. Là encore nous n'avons rien de particulier à sign: 1 i . 

Quant à l'aniélioration du vin par le dwuffage, ce n'est pas un procède^ nru- 
vean. Les anciens exposaient dans ce but leurs amphores au soleil. Au coui- 
metuement du siî^cie, Gênais a construit un appareil destiné à chauffer le vin. 
L'inventeur a été abreuvé de dégoûts, et cependant son appareil était bon, puis- 
qu'un propriétaire du département de l'Hi-rault a, si je ne me trompe, amassé 
une Iielle fortune en y chauffant ses vins. M. Pasteur n'est donc pas un novateur, 

*■ Un gallon anglais >=4i>tSi3. 
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tct Ae pliSs, comme Tobserve Judicieusement M. Vergnetle-Làmotte, lé chau^ 
f&ge des vins à 70 degrés en dénature Tarome et la saveur. 

Les altérations des vins ont élé l'objet de recherchés remaf'quables. MMw Ver-^ 
gnette-Lamotte, Berthelot et Pasteur peuvent en revendiquer l'honneur; mais 
ces savants ne sont pas encore parfaitement d'accord sur les moyens de remédier 
ï ces altérations. La découverte des fraudes et des falsifications des vins^ qui, 
dans les villes, compromettent la santé du consommateur^ ne soilt pas non plus 
en grand progrès ^ Les chimistes auraient bien besoin de S3 consacrer à la ré- 
pression de ces abus. 

Je ne dis rien des coupages^ qui, à côté d'avantages contestables^ ont tant d'in- 
tconvénientSi Jamais on ne les empêchera. 



Nous voilà parvenu au terme de ce travail, ti ùé reste plus qû*à ëthbrasser 
brièvement par un coup d*œil d'ensemble les résultats de l'Exposition de 1867. 

L'Exposition du Ghamp-de-Mars aura rendu de vrais services, mais en servant 
plutôt les intérêts des négociants en vins que ceux des propriétaires. Le jury a 
trop souvent confondu dans ses récompenses lés uns avtiC les autres. Je ne nie 
pas le mérite des négociants qui saignent des vins avec intelligence, Eeulemcnt 
il ne me semble pas comparable à celui des propriétaires qui le produisent. 
Entre les premiers et les seconds il y a la môme distinction à faire qu'entré les 
constructeurs et les inventeurs de machines. 

Ensuite pourquoi n'a-t-on pas récompensé les vins à bon marché aussi magni* 
ilquement que les vins de luxe? Ceux-ci n4ntéressent-i1s pas une masse d'indi- 
vidus plus considérable que ceux-là? Un Jour viendra peut-être où le commerce 
d'exportation des vins grossiers ne le cédera en rien à celui des vins de luxe, et 
ce ne sera pas un des moindres bienfaits de la civilisation; 

L'exposition des vins a été critiquée et louée sans mesure. Assurément elle 
n'était pas à l'épreuve du blàme> mais elle aura eU deux résultats qu'il est im- 
possible de méconnaître. Elle aura mis en vive lumière dés pays tout nouveaux 
dans la culture de la vigne, elle aura démontré que des régimes douaniers pro- 
hibitifs ne sont compatibles ni avec nos mœurs ni avec la liberté. Elle eût élé 
sans rivale^ si un congrès universel de vignerons y eût librement discuté les 
questions commerciales et économiques qui concernent la vigne et le vin. 



i Nous indiquerons cependant comme pouvant être consulté aVec fruit le Guiffe pratiqué 
pour recontiattre et corriger tes fraudes et maladies du vin, suivi d'un traité d'analyse 
chimique de tous les vins par M. Jacques Brun^ vice-président de la société suisse des 
pharmaciens. Cet ouvrage a été publié dans la BibliotMque des professions industrielles et 
ûgricotes. 
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Qet ouvrage est d'utilité générale : son utilité esC incontestable, car 
les applications du système de fontaines qu'il renferme doivent donner 
de l'eau potable; son utilité est générale, car les applications du sys- 
tème ne sont pas restreintes à quelques localités particulières, mais 
elles peuvent s*étendre dans tout le monde entier et en particulier dans 
les localités où il pleut de temps en temps. Dans les localités en pente 
ou dominées par des collines ou des montagnes, on aura des fontaines 
jaillissantes et à jet permanent; dans les pays plats, des fontaines per- 
manentes dont la fidélité ne se démentira jamais. 11 faut économique- 
ment et sûrement employer en France les 9,C0O cours d'eau qui s'y 
trouvent et conduire de .l'eau dans les villes et villages qui rn sont pri* 



VÛ&; c*est créer de vérhablcs fontaines natureUcs perinanenleâ. Tel esi 
le but de cet ouvrage que nous soumettons aux hommes éclairés. 
Notre système dilTère du 4i*aîn>ge« notre procédé n'a été indiqué nulle 
part. Enfin la lecture des principaux chapitres de la table des matières 
démontrera que notre but est d'éclairer toutes leç intelligei\ces sur le 
fait capital des fontaines naturelles^ 
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fcntames naturelles, — système général de fontaines naturelles, — application^ 
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Ce Dictionnaire, rédigé par les savants les plus distingues 
dans les diverses branches des lettres et des sciences, est le plus 
coniplet des dictionnaires encyclQpédiques, en ce qu'il embrasse 
toutes les connaissances humaines et qu'il réunit tous les dic- 
tionnaires spéciaux EN UN SEUL. 

Le succès qu'il a obtenu est la meilleure preuve de son utilité» 
rhommage le plus coniplet rendu à son habile directeur. 

En en donnant aujourd'hui la QUATRIÈME ÉDITION, malgré 
la publication récente de dictionnaires plus considérables, mais 
n'embrassant qu^une partie des connaissances que celui-là ren- 
ferme, nous avons la croyance de répondre mieux au but que 
SvC propose la généralité du public dans la recherche de ce genre 
de livres. * i 

En effet, les auteurs du Dictionnaire encyclopédique usuel ^ 
iv'ont pas eu la prétention d'y donner un traité spécial sur chaque 



mot. Rien n'est plus propre à remplir l'esprit d'idées fausses que 
ces demi-traités qui composent la plupart des encyclopédies. 
Pour bien savoir, il faut savoir à fond ou ne savoir qu'en gros 
Tout terme moyen est inadmissible. 

Ce qu'on demande à un dictionnaire, c'est une définition claire, 
courte, facilement saisissable, qui détermine en un moment le 
sens d'un mot qu'on rencontre pour la première fois ou dont on 
a oublié la signification ; c*est une notion succincte et exacte sur 
le fait ou sur le personnage historique renconiré, sur l'objet 
scientifique cherché. Douze ou quinze lignes suffisent en général 
pour présenter cette idée nette et rapide. Tout dictionnaire qui 
prétend donner plus d'étendue à chaque article, ou qui prend 
plus de quelques moments pour répondre à la question qui lui 
est faite, ne remplit pas sa destination et manque d'utilité 
pratique. 

Tels sont les principes sur lesquels e&X Sondé le Dictionnaire 
encyclopédique de M. Ch. Saint-Laurent. Il renferme environ 
10,000 articles, et contient la valeur de cinquante volumes in-8 
ordinaires; chacun de ces quarante mille mots occupe donc en 
moyenne l'espace d'une demi-page in-8 ordinaire, et cet espace 
est suffisant. 

Ge dictionnaire est pour les gens instruits une mémoire sup- 
plémentaire qui leur rappelle au besoin ce qui s'était effacé de 
leur souvenir. 11 est pour ceux qui n'ont pas pu se livrer à des 
études générales une mémoire toute faite qui leur présente» aussi 
promptement que la mémoire elle-même, l'idée que doit réveiller 
le nom d'un personnage historique, un terme du langage scien- 
tifique, etc. 11 est pour tous un Fade-wiecitm portatif, d'un format 
commode, facile h consulter à toute heure, en tout lieu, sur tout 
sujet, et répondant à toutes les questions avec assez de détails 
pour satisfaire la curiosité et nourrir l'intelligence. 



Cet ouvrage sera expédié franco contre la réception d'un 
mandat sur la poste adressé à M. E. Lacroix, éditeur^ i 5, quai 
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Le pain est un aliment trop utile et Tusap^een est trop généra- 
lement répandu pour que tout ce qui contribue à sa perfection, 
surtout alimentaire, ne soit pa» apprécié avec le plus grand 
inlérêt. 

Les puissances les plus élevées de l'intelligence^ les philoso- 
phes, les savantSy les économistes el les législateurs, ontreconna 
que l'agriculture était non seulement la source la plus féconde 
des richesses d'vne nation, mais encore que c'était une science 
dans toute l'acception du mot. 

L'agronomie, la meunerie et la boulangerie se lient par des 
fonctions différentes à l'agriculture; mais la boulangerie peut 
être considérée comme le résumé, le complément et le terme 
auxquels aboutissent les deux autres. 



L'ouVragé qne nous publions est le traité le plus complet q\ïé 
l'on ait écrit jusqu'à ce jourstir l'art de la boulangerie. M. Boland^ 
son auteur, était seul capable de nous donner un traité qui ren- 
ferme des considérations aussi élevées sur le principal objet de 
i'nlimentation. 
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PREFACE 



La Faculté de médecine de Nancy m*a confié renseignement 
de la chimie analytique médicale et la direction des travaux pra- 
tiques. Je consacre, par suite, chaque année, quelques leçons à 
l'analyse des boissons et des aliments, ce qui me donne l'occasion 
d'exercer un contrôle sur les produits alimentaires qui se débi- 
tent à Nancy, car au lieu de procéder mpi-même pour les besoins 
de renseignement à des falsifications, je me procure les produits 
vendus et les examine au point de vue de leur pureté. 

L'examen des liquides alcooliques est très-important au point 
de vue de la santé générale. En 1873 et 1874, les boissons 
vendues par les débitants, quoique souvent allongées d'eau, 
n'étaient pas falsifiées d'une manière éhontée. Fin 1875 (décem- 
bre) et commencement janvier, le tableau changea subitement, et 
je constatai, à mon grand étonnement, que les vins vendus dans 
certains cabarets contenaient de la fuchsine et même de la 
fuchsine arsenicale. Ces faits furent publiquement démontrés au 
cours de la Faculté. 

Je crus de mon devoir de leur donner une publicité plus 
grande, le jour où je constatai que nos soldats trouvaient dans 
leurs caseVnes des vins frelatés par de la fuchsine arsenicale, et 
que les débits aux environs des casernes et des quartiers popu- 
leux vendaient la même marchandise. Je fis à la Société de mé- 
decine de Nancy une première communication qui fut accueillie 
avec beaucoup de bienveillance; on m'engagea à continuer mes 
recherches. Grâce au zèle de mes amis Bouchard et Haro, méde- 
cins des régiments en garnison, les vins suspects ne tardèrent 
pas à disparaître des casernes. Grâce au parquet de Nancy, la 
vente des vins fuchsines dans les débits si nombreux de cette 
ville devint une rareté. 
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L'opinion publique s'émut de ces faits, et, comme toujours, 
Texàgération s'en mit, au point que le mot d'empoisonnement fut 
prononcé et que l'on comptait même le nombre des victimes. 

On m'a sollicité de divers côtés à pujblier le résultat de mes 
recherches; je cède volontiers à celte pression, car en écrivant 
cette brochure, j'ai l'occasion de rétablir la vérité sur des faits 
qui ont été parfois singulièrement travestis. 

Je tiens avant tout à protester contre la dénomination don- 
née aux marchands devins de Nancy, que l'on traite dans tous les 
environs comme « des empoisonneurs ». C'est dans le Midi que 
Tempoisonnement a eu lieu, et c'est sur les fabricants de vins 
d'une partie de cette région de la France que doit retomber 
répithète populaire. 

J'ai rencontré dans le cours de mes longues recherches plus 
d*une fraude; il n'y a pas seulement la fuchsîne qui sert à colo- 
rer les vins et permet ainsi des mouillages trop copieux. Dans 
le travail actuel, je n'entends parler que des vins fuchsines. 

Je suivrai Tordre suivant : 

Chapitre ;P'. — Fuchsine et colorants qui la renferment. 
Chapitre II. — : Recherche de la fuchsine dans les vins. 
Chapitre III. — Le fuchsinage des vins e$t4l répréhmsible ? 
Chapitre IV. — Moyen de remédier à Vétat octueL 
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I. 

FUCHSINE ET COLORANTS QUI LA RENFERMENT. 

Caractères de la fuchsine. — On a prétendu que le nom de 
fuchsine a été donné à ce produit du nom de son inventeur, Re- 
nardy qui aurait traduit son nom en allemand ; il me semble que 
le nom a été donné au produit à cause de Fanalogie de couleur 
que présentent ses solutions avec le fuchsia, ainsi appelé du nom 
d'un botaniste allemand, Fuchs. 

La fuchsine ou rouge d'aniline est un des nombreux dérivés re- 
tirés d e la houille. U se forme, pendant la distillation de cette matière, 
des composés très-divers, parmi lesquels quelques-uns se com- 
portent comme des bases ammoniacales ; de ce nombre sont la 
(oluidine et Taniline. Ces deux corps, mélangés en certaines pro- 
portions et soumis à des agents d'oxydation, engendrent de la 
fuchsine. La formule suivante rendrait compte de ce qui se 
produit : 

Çl5!i5 + C^'^Az + 0' = C^^H^Az^ + 3 H* 

Aniline. Toluidine. Rosaniline. 

La rosaniline, base puissante, est incolore, mais ses sels sont 
colorés ; la fuchsine commerciale parait être un chlorhydrate ou 
un acétate de rosaniline. 

L'agent d'oxydation qui paraît le mieux réussir est l'acide ar- 
sénique; la fuchsine préparée de cette manière relient toujours 
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de notables quantités d'arséniate de rosaniline, dont il est irès- 
diflîcile de la purifier. Le produit brut peut en retenir jusqu'à 
vingt pour cent, d'après M. Ferrand (1). Le produit cristallisé en 
contient bien moins. J'ai examiné trois échantillons de fuchsine 
cristallisée vendue comme pure, deux d'origine française, l'autre 
d'origine allemande, et y ai trouvé en moyenne 3 grammes d'ar- 
senic pour cent. 

La séparation de la fuchsine des produits accessoires ne parait 
pas toujours facile, même en employant des cristallisations suc- 
cessives ; c'est ainsi que Richter (2) a trouvé dans deux variétés 
de fuchsine purifiées par cristallisation 7*',50 et Â^%i7 d'acide 
arsénique pour cent. Ferd. Springmûhl (3), qui a analysé 14 échan- 
tillons de fuchsine livrés au commerce, y a toujours trouvé des 
composés arsenicaux, et ce dans des proportions qui ont varié de 
0^',25 à 6»',5 pour cent. 

De nombreux procédés ont été proposés pour remplacer, dans 
la préparation de la fuchsine, l'acide arsénique par des substances 
moins dangereuses. Le procédé Coupier (4), décrit dans le récent 
ouvrage de M. Wurtz, paraît être celui qui réussit le mieux; la 
fuchsine se produit par la réaction de l'aniline commerciale, de 
la nitrobenzine, du fer et de l'acide chlorhydrique; le produit ainsi 
préparé est exempt d'arsenic. On trouve actuellement dans le 
commerce de la fuchsine non arsenicale; celle que j'ai eue .entre 
les mains était formée de cristaux plus petits que la fuchsine ar- 
senicale; le prix de ce produit n'est pas très-élevé. Elle était vendue 
garantie pure par la maison E. Merck, de D.armstadt. 20 grammes 
furent consacrés à la recherche de l'arsenic^ le lobe de l'appareil 
de Marsh resta net. 

La fuchsine se présente d'ordinaire dans le commerce SQus 
forme de cristaux vert éraeraude, chatoyants coroine les élytrcs 
des cantharides. Elle se dissout dans i'eâu, mais:en faible quan- 
tité (moins que 1 p. 100) ; elle est bien plus soluble dans rplçopl; 
la couleur de ses pointions est d'un r(j)uge foqcér L'éther ne 
dissout que des traces d'une matière rose, quand hs solutions 

(1) Gharvet. De V Introduction des couleurs d'aniline dans les substances ali- 
mentaires, (Mémoire et comptes rendus de la Société des sciences médicales de 
Lyon, 1873, page 35.) > 

(2) Jahrbf. Pharm., 1869, XXXII, p. 258. 
(Z) Deutsche Industriezeitung, 1872, p. 172. 

(4) Progrès de V industrie des matières colorantes artificielles, par A. Wurtz, 
membre de l'Institut, 1876, 
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sont acides. Le chloroforme pur ne la dissout pas ; mélangé d'al- 
cool, il se colore. L'alcool amylique est son vrai dissolvant. 

Les solutions de fuchsine se décolorent parTammoniaque; on 
admet, pour expliquer cette réaction, que la fuchsine doit être 
regardée comme un sel (chlorhydrate ou acétate) de rosianiline. 
La base rosaniline serait incolore ; ses sels seraient colorés. L'am- 
moniaque formerait, par suite, du chlorure d'ammonium et de la 
fuchsine incolore ; en ajoutant à la solution ammoniacale de l'acide 
acétique, le liquide devient rose, car il se forme de l'acétate de 
rosaniline coloré. 

Celte explication est-elle la vraie? Elle semble en opposition 
avec ces faits qu'une solution ammoniacale incolore évaporée avec 
de la laine, la colore en rouge. Admettra-t-on que la laine joue 
le rôle d'un acide? M. Jacquemin (1) a appelé l'attention sur ce 
point qui n'est point encore élucidé à mon avis, car l'alcool amy- 
lique, agité avec une solution incolore de fuchsine, se colore 
immédiatement eirrose (Dragendorff). C'est même sur cette réac- 
tion qu'est bnsé un des procédés de la recherche de la fuchsine 
dans les vins. Les solutions de fuchsine sont décolorées par le noir 
animal, le peroxyde de manganèse ferrugineux; la laine et la soie, 
le fulmi-coton (Jacquemin) se colorent dans les solutions de fuch- 
sine et les couleurs fixées résistent aux lavages à l'eau. 

La couleur rouge de la fuchsine vire au jaune sous l'influence des 
acides minéraux; la coloration, lorsque l'action de l'acide n'a pas été 
trop énergique, peut virer de nouveau au rose par l'addition d'eau. 

Le pouvoir tinctorial de la fuchsine est très-considérable; d'après 
Charvel (ioc. cit.), 10 à 12 centigrammes sont nécessaires pour 
communiquer à l'eau une teinte vineuse; je suis arrivé à un ré- 
sultat semblable. Il est intéressant de noter que les divers pro- 
duits vendus sous le nom de fuchsine n'ont pas le même pouvoir 
colorant; les matières préparées par les procédés arsenicaux 
auraient un pouvoir linclorial plus considérable que celles pré- 
parées par d'autres méthodes. Ce fait est admis parbeaucoup d'au- 
teurs et permettrait de comprendre pourquoi les produits com- 
merciaux sont presque toujours arsenicaux. Mais il y a dans la 
teinte donnée par la fuchsine seule quelque chose de trop clair, 
auquel on remédie, d'après l'auteur cité, en ajoutant un liquide 
noir (encre) ou noir violet. La ressemblance avec la couleur des 
vins devient alors plus frappante. 

(1) Journal de pharmacie et dp- chimie, 187(), page 173. 
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Caramels. — C'est à cause de ce dernier motif que les fabricants 
de vins artificiels ont renoncé à remploi de la fuchsine pure et se 
sont servis de produits plus ou moins impurs, et notamment d'un 
résidu de la préparation de cette dernière. Ce produit, connu sous 
le nom de grenat, est un mélange de diverses substances peu con- 
nues encore , parmi lesquelles il y a toujours plus ou moins de 
fuchsine ; c'est dans ce produit que se trouvent des composés ar- 
senicaux en quantité notable. Le produit impur sera donc plus 
profitable au marchand que le produit pur ; notons que si la fuch- 
sine est préparée à l'aide de l'acide arsénique, le fabricant intro- 
duira sans s'en douter de notables proportions de composés arse- 
nicaux. Ajoutons encore que ce produit étant un résidu, est plus 
fréquemment employé encore que la fuchsine, à cause de son bas 
prix. Ces résidus peuvent encore contenir de l'aniline et de la 
toluidine non transformées, dont l'action sur l'économie est très- 
fâcheuse. 

La difficulté de préparer des solutions de tuchsine d'une cou- 
leur convenable et toujours identique a donné naissance bientôt 
à une nouvelle industrie, celle des fabricants de colorants. Dans 
quelques villes, ^e sont des pharmaciens, des droguistes qui pré- 
parent des mixtures destinées à donner à volonté la couleur des 
vins vieux, des vins de Tannée, des bourgogne, etc. (1). D'autre 
part, il y a de véritables usines qui livrent au commerce des pro- 
duits soi-disant œnologiques dans lesquels les produits naturels 
du vin n'ont que peu à voir, et qui inondent le Midi de mixtures 
portant des noms très-divers : caramel, purpurin, colorine^ etc., 
qui contiennent toutes de la fuchsine, quelques-unes du violet 
d'aniline. Ce sont des liquides sirupeux qui laissent, par centimètre 
cube, de O^'yS à 0^'',65 de résidu ; à côté de la fuchsine, il y a des 
extraits de betterave, de carmin, d'indigo et d'autres matières co- 
lorantes organique?, qui ont pour but de remédier aux inconvé- 
nients que présente l'emploi de la fuchsine isolée. 

Je dois ajouter qu'au point de vue de l'imitation^ la réussite est 
parfaite, et l'on comprend que des Comices agricoles aient primé 
ces produits; en variant la dose de 1 centimètre et demi à 3 cen- 
timètres cubes par litre d'eau, on obtient des colorations qui 
imitent à la perfection n'importe quel cru. Le prix de ces produits 

(1) Ces substanees ne renferment qu6 des sels minéraux en quantité insignifiante, 
150 à 200 grammes de fuchsine environ sont dissous dans deux litres d'alcool à %0^ 
et ajoutés à 1 hectolitre de caramel ordinaire. Cette composition parait assez usitée. 
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varie de 1 fr. 80 c à 2 fv. le kilogramme. Il se faif dans le Midi une 
consommation fabuleuse de ces colorants ; on cite des maisons 
qui en ont acheté pour 10,000 à 25,000 fr. dans une année. 

L'engouement des fabricants de vins pour ces produits s'expli- 
que très-facilement. L'emploi des matières colorantes anciennes, 
myrtilles, cerises, betteraves, sureau, phytolacca, cochenille, bois 
de Brésil, eto^, nécesailait des opérations assez longues, des dé-* 
codions; le voisin indiscret était obligé de percevoir des odeurs 
et de fixer son attention sur l'écoulement d'eaux ménagères ayant 
une couleur suspecte. Le vin coloré ne se conservait pas toujours 
et devait souvent être envoyé à la vinaigrerie, lorsqu'on n'en trou- 
vait pa$ un écoulement rapide. 

Avec le produit actuel, tout se passe d'une façon discrète; les 
habiles conservent dans leurs caves les vins purs et attendent 
avec un calme parfait toute descente de justice. C'est au moment 
de l'expédition que l'on versa dans chaque fût, selon sa conte- 
nance, la proportion voulue et calculée à l'avance de colorant II 
devient par suite très-facile, quel qu'ait été l'état de récolte, dé 
livrer, sous le nom de vin, un liquide ayant toujours la même 
constitution chimique et le même degré de coloration. 

D'autres mettent plus de hâte ou moins de soins à leur addition 
de colorant; il en résulte que les pièces de vin retirées du même 
foudre ont, lorsqu'elles arrivent à destination, une composition 
toute différente en ce qui concerne les résidus laissés par la des- 
siccation ; cela tient à la quantité notable des composés solides qne 
Ton introduit avec chaque centimètre cube de colorant. J'ai eu 
occasion d'avoir à examiner un envoi d'une cinquantaine de fûts, 
dont chacun avait une autre composition, quoique le vendeur 
aflSproât <iue c'était identiquement le même vin. Gela était vrai 
pour l'alcool, l'acidité, les sels, le plâtrage, car les colorants ne con- 
tiennent pas c^s substances; mais pour le résidu solide, un résidu 
élevé concordait avec beaucoup d^ fuchsine, un résidu faible à 
4es traces se\Jl6ment de ce corps. On ne saurait assez insister sur 
qe point, et le marchand de vin qui voudra analyser un envoi de 
mn fera bien de prélever un échantillon de chaque fût et de pré- 
parer ainsi un écliantillon représentant réellement la composition 
de la masse totale du vin; en ne suivant pas ce conseil, il croira 
avoir dans sa cave du vin pur ou faiblement fuchsine, tandis qu'en 
réalité il en est tout autrement. Le cas s'est présenté plusieurs 
fois a ma connaissance. 
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Il est, enfin, des fabricants qui ajoutent les colorants à 
toute leur provision de vin; cette manière de procéder a des 
inconvénients, car la fuchsine ajoutée se précipite partiellement 
quatre ou cinq mois après son addition, quelquefois même aupa- 
ravant. Il paraîtrait également que les vins doivent dans ce cas 
subir quelques opérations préalables, des collages, au besoin même 
le chauffage; cette méthode ne paraît guère avoir été suivie, si ce 
n'est pour la préparation « des roussillon façon > qui se fait 
ostensiblement dans le Midi et pour laquelle le prix élevé des baies 
de sureau, en 1875, a fait songer aux caramels. 

Les colorants qui contiennent de la fuchsine n'ont pas tous la 
même teinte; il en est qui ont des reflets pourpres, d'autres 
violets, ce qui tient à la présence simultanée d'autres matières 
colorantes sur lesquelles je ne veux pas appeler l'attention en ce 
moment. 

J'ajonterai toutefois que j'ai eu à examiner, ces derniers temps, 
des vins colorés artificiellement par des matières colorantes reti- 
rées de la houille, qui n'avaient plus les caractères de la fuchsine. 
C'est ainsi que la solution ammoniacale éthérée abandonne un 
résidu qui est rouge, au lieu d'être violet; la coloration de la 
laine est également différente et il est facile de noter des diffé- 
rences quand on traite simultanément la laine teinte par les nou- 
velles matières et un autre échantillon coloré par de la fuchsine, 
par de l'ammoniaque et de l'acide chlorhydrique. Les spectres 
d'absorption sont également un peu différents; il en est de 
même des solutions alcooliques; la couleur de la fuchsine vire 
d'une autre manière, quand on la dilue avec de l'alcool, que celle 
de la chryso-toluidine, du grenat, etc. Je poursuis l'étude de ces 
nouvelles matières colorantes au point de vue de leur action sur 
l'organisme. 

L'on n'est pas encore fixé sur la composition exacte des cara- 
mels, qui paraît du reste varier pour chaque fabricant. Je crois 
même pouvoir affirmer que la même maison ne livre pas toujours 
des produits identiques ; cela résulte d'un certain nombre d'ana- 
lyses faites sur des échantillons ayant tout cachet d'authenticité. Il 
n'est donc pas étonnant de voir les auteurs en désaccord lors- 
qu'il s'agit de déterminer la proportion de fuchsine contenue 
dans un caramel. 

M. Bergeron parle de 1^',50 de fuchsine par litre. Cette dose 
colooerait 224 litres; il ne dit pas comment il est arrivé à cechif- 
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fre et quel est le caramel qu*il a soumis à son analyse. M. Cout- 
toleng en a trouvé six fois plus. Voici ce qu'il dit : 

<( Le caramel rouge employé pour accenluer la couleur d'un vin rouge, 
transformer en rouge des vins blancs, afin d'augmenter ainsi leur valeur 
vénale, ou colorer des liquides destinés à prendre la pompeuse appella- 
tion de vin, le caramel rouge, disons-nous, contient Jusqu'à 6 grammes 
de fuchsine par litre ; cette quantité, suffisante pour une pièce de 228 li- 
tres, devient notoirement insuffisante s'il s'agit de colorer semblable 
quantité de vin blanc ou artificiel. 

« Comme on a trouvé des fuchsines portant 35 p. 100 d'arsenic, le 
calcul en est facile, étant maintenues les doses minima ci-dessus, nous 
serions exposés à boire du vin agrémenté de 8*^,7 par litre ! » 

J'ai essayé de déterminer la proportion de fuchsine contenue 
dans un certain nombre de colorants, en employant le procédé 
que j'ai décrit p. 42, et j'ai trouvé ainsi une moyenne de 3*',5 de 
fuchsine par litre de colorant. 

Ce détail ne me parait pas assez connu d'un certain nombre 
d'experts et j'y insiste, car beaucoup d'erreurs ont été commises, 
comme nous le verrons, grâce à l'oubli de cette composition des 
caramels. 

Il faut en moyenne 2 à 3 centimètres cubes de caramel pour 
communiquer à un litre de vin peu foncé une belle couleur 
rouge; sur ces trois centimètres cubes il n'y a donc (en admettant 
mon chiffre de 3«^',5 par litre) que 0^',01 de fuchsine. Or, un cen- 
tigramme de fuchsine dissous dans un litre d'eau alcoolisée ne 
communique au liquide qu'une coloration très-faible, tellement 
faible même que Ton ne peut pas lui attribuer d'effet grandement 
utile pour rehausser la couleur du vin. 

Des essais directs faits par divers procédés et en me servant de 
divers colorimètres m'ont fait voir que pour communiquer à un 
même volume de liquide une coloration déterminée obtenue par 
le caramel, il fallait 460 fois plus de fuchsine que celle que ren- 
fermait le caramel. 

L'essai est du reste facile à répéter. Il suffit de se préparer deux 
solutions ayant la même teinte d'un vin rouge peu foncé, l'une 
colorée par du caramel et l'autre par de la fuchsine ; on précipite 
50 centim. cubes de chaque mélange par 20 centira, cubes d'une 
solution d'acétate de plomb ou de sous-acétate au iV et l'on ob- 
tiendra un liquide à peine décoloré avec la fuchsine, un liquide à 
peine coloré avec le caramel. Les mêmes solutions pourront ser- 
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vir à faire 1 essai suivant : volumes égaux de liqueur et d'eau de 
baryte salurée à froid se décolorent petit à petit; lés liquides filtrés 
sont incolores. Celui qui provient de la fuchsine pure devient 
rouge foncé quand on le neutralise par de Tacide acétique ; l'au- 
tre ne prend pas de teinte rose (si l'on n'est pas parti d'un liquide 
trop coloré) et ce n'est que par l'agitation avec quelque centi- 
mètres cubes d'alcool amylique que Ton voit se produire la colo- 
ration caractéristique de la fuchsine. 

Une question plus importante se présente, c'est celle de savoir 
si les colorants vendus actuellement sont préparés avec de la 
fuchsine arsenicale ou avec de la fuchsine pure. 

Y a-t'il des composés arsenicaux dans les caramels et les vins 
colorés? — J'ai examiné à ce point de vue dix caramels, huit 
venant de fabriques, Pun vendu par un pharmacien, le dernier 
composé par un droguiste. 

Deux échantillons étaient complètement exempts d'arsenic. 

Quatre en contenaient en proportion tellement faible qu'on 
pouvait la négliger. 

Trois, au contraire, en renfermaient des quantités notables; 
j'ajouterai que ces caramels ont été saisis chez des marchands de 
vin; les six précédents (sauf un) avaient été fournis directement 
par les fabricants. 

Le dernier (acheté à Nancy) en contenait encore plus et avait 
été préparé avec une fuchsine très-arsenicale. Le même marchand 
mettait en vente de la fuchsine cristallisée très-belle, mais qui, 
d'après ma détermination, contenait 3 p. 100 d'arsenic environ. 
D'après mes essais, il fallait 10 centimètres cubes de ce colorant 
(plus fluide que les autres) pour redonner à un litre de moitié vin 
et eau une belle coloration vineuse; il y avait dans ces 10 centi- 
mètres cubes 0»',05 de fuchsine, et si nous admettons que l'on se 
soit servi de la ftichsine analysée, il y aurait eu, par litre de vin, 
O^^'jOOIS d'arsenic. L'expérience directe m'a donné 0»'',0013 d'ar- 
senic, calculé sous forme d'acide arsénieux. Nous sommes loin, 
comme nous le voyons, des 0^',08 d'acide arsénieux que l'on 
pourrait s'attendre à trouver, d'après Charvet {loc. cil)^ dans des 
vins colorés par de la fuchsine brute; ajoutons que cette dose, 
suivant lui, serait encore un minimum. 

Sans vouloir nier la possibilité des faits avancés par M. Charvet, 
je crois cependant que l'expérience n'a jamais justifié ses consi* 
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déralions théoriques, car Tiisage è dose très-faible d'un vin ayant 
cette composition ne manquerait pas de produire des accidents 
redoutables. 

Voici ce que l'expérience m'a démontré. 

Les proportions décomposé arsenical contenues dans les divers 
vins saisis à Nancy sont très-faibles ; il faut opérer sur 2 litres et 
demi de vin au moins pour obtenir des taches arsenicales un peu 
nettes. Une seule fois j'ai obtenu, avec 800 centilitres de vin, un 
anneau très-visible. 

Ces quantités d'arsenic sont assez faibles et peuvent échapper 
à une analyse superficielle, surtout lorsque l'expert suit un pro- 
cédé démodé et imparfait. Que pensera le chimiste compétent à 
la lecture d'un rapport où il lira que l'on a introduit le résidu 
d'un dèmi-lître d'un vin contenant 0«^',0006 d'acide arsénîeux par 
litre, dans un appareil de Marsh simple, et qu'on s'est contenté 
d'enflammer le gaz et d'écraser la flamme sur une soucoupe? L'ex- 
pert a conclu à l'absence de composé arsenical. 

Une analyse refaite sur le même vin, mais avec le procédé de 
Marsh, tel qu'il est décrit par la commission de VlnstittU^B fourni 
à M. Jacquemin et à moi un anneau arsenical des plus visibles; 
ces résultats nous ont été contestés par l'avocat de la partie ad- 
verse qui s'est appuyé sur un rapport de M. B , de Paris, de la 

lecture duquel il ressort que l'expert a suivi le procédé de la 
soucoupe. 

Je crois donc utile d'indiquer en peu de mots le procédé que 
j'ai suivi pour la recherche de l'arsenic. Le vin ou les matières 
colorantes ont été d'abord soumises à une opération qui avait 
pour but de détruire les matières organiques; dans le cas parti- 
culier et comme il n'importait que de rechercher l'arsenic, j'ai 
suivi le procédé de destruction par l'acide azotique et sulfurique, 
tel qu'il est indiqué par M. Cauvel(l) ; je le préfère à un procédé 
analogue recommandé depuis par M. Gautier. Il peut se produire 
une cause d'erreur qui tient à ce que les vins sur lesquels on 
opère sont d'ordinaire fortement plôtrés, ce qui présente des in- 
convénients à un moment donné; j'avais détruit 10 litres de vin, 
j'avais repris le charbon par deux nouveaux traitements à l'acide 
azotique, puis j'avais évaporé à siccité sans trop chauffer et en 
m'arrêtant avant qu'il se produisît des vapeurs sulfureuses. Le 
charbon fut repris par de l'eau, le dosage de l'arsenic me donna 

(1) Annales cT hygiène et de médecine f égale, 1875. 
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un déficit de trois quarts en comparaison de celui que j'avais 
trouvé dans une opération précédente. Il me fallait retrouver ce 
manquant et j'eus recours à Tammoniaque, car, comme Ta fait 
voir M. Blondlot, il n'est pas rare de voir une partie de Farsenic 
transformée en sulfure qui reste dans le charbon. L'ammoniaque 
ne réussit pas; je repris alors le charbon par de l'acide azotique 
concentré, et je pus ainsi retrouver l'arsenic qui était resté dans 
mon charbon à l'état d'arséniate de chaux insoluble. Il est, par 
suite, très-important de reprendre dans ces opérations le charbon 
par de l'acide azotique fort et de n'éliminer les composés nitrés 
que du liquide filtré. 

Lorsque je n'avais que peu de vin à ma disposition, l'anneau 
arsenical devenait très-faible et peu visible; je le rendis très-ap- 
parent par l'artifice suivant :*on chauffe l'anneau en tenant le 
tube incliné; l'arsenic s'oxyde en se transformant en acide arsé- 
nieux qui se sublime et se dépose un peu plus loin ; on fait alors 
passer un courant de gaz sulfhydrique qui transforme, à j'aide 
d'une douce chaleur, l'acide arsénieux en sulfure d'arsenic jaune 
très-visible. Cette manière de faire a également l'avantage de dé- 
montrer dans le tube même la nature de l'anneau, sans passer 
par les manipulations délicates que nécessitent les procédés re- 
commandés aujourd'hui par les auteurs. ^ 

Les résultats de mes dosages, faits en pesant avec les précautions 
convenables les anneaux d'arsenic obtenus en consacrant à l'ana- 
lyse 10 Utres de chaque vin fuchsine, sont les suivants : 

Acide arsénieux, par litre. . . 0«^00045 

— ,00060 

— ,00071 

- ,00075 

- ,00081 
Résultat négatif, deux fois. * 

En résumé, sur 7 vins fuchsines vendus à Nancy et examinés 
au point de vue de V arsenic, il y a eu 2 vins seulement exempts 
de ce composé ; pour les autres, la proportion ne s' est jamais éle- 
vée à un milligramme par litre, 

M. Falières a également retrouvé de l'arsenic dans un certain 
nombre de vins falsifiés. M. Bastide, pharmacien à Béziers, annonce 
également qu'il a retrouvé de légères traces d'arsenic dans divers 
caramels. Au congrès de Bruxelles les caramels ont été également 
accusés de contenir de l'arsenic. 
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. Je citerai enfin un exemple qui peut se passer de corainen-' 
taires. Un caramel saisi chez un marchand de vin est reconnu 
très-arsenical; on s'adresse à la maison qui a fourni le caramel; 
elle livre sans hésitation un produit qui doit être, d'après elle, 
le même que celui saisi; il y avait cependant une différence capi-^ 
taie, c'est que la recherche de l'arsenic faite à diverses reprises 
et avec le plus grand soin n'a jamais abouti. Le caramel était 
exempt d'arsenic. Une étude plus détaillée de la matière colorante 
fit également voir des différences. ... 

^ \i> > ' • 
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Considérations générales. — Bien des procédés ont été pro- 
posés, tous plus infaillibles les uns que les autres; mais tous 
échouent dans des cas particuliers, ce qui lient à ce que beau- 
coup d'expérimentateurs ont essayé leur méthode en ajoutant à 
du vin naturel plus ou moins de fuchsine en solution et ont dé- 
crit les réactions qu'ils ont obtenues de cette manière» Ce n'est 
pas ainsi qu'il convient de procéder, car la fuchsine est rarement 
employée seule ; on se sert de caramels qui, à côté de la fuchsine, 
renferment encore d'autres matières colorantes qui masquent sou- 
vent les caractères de cette dernière. D'autre part, les procédés 
qui sont tous bons lorsqu'il s'agit de retrouver des quantités no- 
tables de fuchsine, n'ont plus la même sensibilité lorsqu'il s'agit 
d'en retrouver des proportions plus faibles. Or, c'est ce cas qui 
se présente actuellement à Nancy ; les marchands du Midi cherr 
cbent à écouler leurs vins fuchsines en les coupant avec des pro- 
portions plus ou moins fortes de vins non colorés. 

Je dirai de suite qu'il n'y a qu'une seule bonne méthode, c'est 
celle de M. E. Falières, qu'il a exposée en i873 et que j'ai légère- 
ment modifiée. 

Procédé de Falières. — « On introduit 5 à 6 grammes de vin 
suspect dans un flacon ordinaire de 30 grammes de capacité. On 
ajoute 8 à 40 gouttes d'ammoniaque et Ton remplit le flacon 
aux trois quarts d'éther ordinaire des pharmacies. On agite vive- 
ment et l'on abandonne le mélange au repos pendant 3 à 4 mi' 
nutes< On décante une partie de cet éther dans un autre flacon 

2 
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el on ajoute de Facide acétique jusqu'à réaction acide; si le vin 
contient de la fuchsine, on voit se former au fond une couche 
aqueuse plus ou moins colorée en rose. ) La fuchsine est trans- 
formée dans cette manipulation en rosaniline incolore, que l'éther 
enlève; Tacide acétique transforme de nouveau la rosaniline en 
un sel coloré qui tombe au fond de l'eau. Ce procédé est très-sûr 
et d'une application tellement facile que les comrnissaires de po- 
lice en font usage dans diverses villes, et que les indications qu'ils 
obtiennent ont toujours été confirmées ultérieurement par le chi- 
miste expert. (Falières.) J'ai reconnu cependant que des vins ne 
contenant que peu de fuchsine pouvaient échapper à la recherche, 
car la coloration rose n'est pas toujours facile à saisir. 

Procédé Falières modifié. — Je donne la préférence au pro- 
cédé suivant qui est plus long, mais qui donne une certitude 
complète et a de plus l'avantage de fournir en même temps une 
pièce de conviction. Je n'en ai jamais employé d'autre. 

Des expériences préliminaires m'ont démontré qu'il y avait 
avantage à éliminer l'alcool; la fixation de la fuchsine se fait mieux. 
J'opère toujours sur 200 centimètres cubes de vin que j'évapore à 
moitié (on peut se servir du résidu laissé dans l'alambic de Salleron 
quand on a peu de vin à sa disposition); le liquide refroidi est in- 
troduit dans un entonnoir à robinet, fermé à l'émeri à la partie 
supérieure. On ajoute 10 centimètres cubes d'ammoniaque et l'on 
agite vivement, puis on introduit de l'éther par petites portions 
en remuant après chaque addition; on s'arrête dès que la couche 
éthérée se sépare nettement; certains vins, surtout quand on em- 
ploie trop d'ammoniaque, donnent naissance à une gelée qui se 
sépare difficilement; il suffit pour la faire tomber d'ajouter une 
nouvelle quantité d'étber à la surface sans remuer. Il suffit sou- 
vent d'imprimer à la boule un mouvement giratoire ; ^'agitation 
verticale ne réussit pas aussi bien. On décante la couche sous-ja- 
cente avec soin, on lave la couche éthérée à deux reprises avec 
de l'eau, jusqu'à ce que Veau soit incolore; on décante l'eau et on 
introduit finalement l'éther dans un vase de Bohême ou dans une 
fiole communiquant avec un réfrigérant de Liebig, ce qui permet 
de recueillir l'éther. On ajoute de la laine à broder blanche et on 
évapore au bain-marie, jamais à feu nu. 

Il est très-utile de fixer sur le tube qui fait communiquer le 
vase de Bohême avec le réfrigérant, un morceau de mousseline; 
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la laine est en effet souvent projetée vers la fin de l'opération 
jusque dans le réfrigérant où elle se décolore; ce simple dispo- 
sitif obvie à cet inconvénient. 

L'évaporation au bain-marie doit se faire rapidement, pour que 
la matière colorante se fixe sur les parties extérieures de la laine. 
Lorsque l'éther est vaporisé en majeure partie, on voit la laine se 
teindre en rouge ou rose plus ou moins foncé, suivant la propor- 
tion de fuchsine contenue dans le vin. 

Vexs le mois de septembre, je reconnus que les échantillons de 
laine que j'avais obtenus avec certains vins n'avaient plus la nuance 
des laines fuchsinées ; l'action de l'acide chlorhydrique et de 
l'ammoniaque sur la laine colorée était également différente, la 
décoloration par l'ammoniaque ne se produisit qu'avec difficulté ; 
il en fut de même de l'action de l'acide chlorhydrique. Il n'y avait 
donc pas de coloration par la fuchsine proprement dite, mais par 
d'autres matières colorantes voisines de cette dernière par leurs 
propriétés. Les essais faits par les procédés Roméi et Pasteur, 
dont je parlerai plus loin, ont donné à l'alcool amylique une teinte 
rouge complètement différente de celle que donne la fuchsine ; 
un des vins qui fournit une laine très-fortement colorée ne donna 
rien par l'eau de baryte. 

J'ai isolé d'un certain nombre de vins ces nouvelles matières 
colorantes; l'une d'elles se comportait comme la chryso-toluidine 
ou le grenat d'aniline ; un échantillon qui me fut remis il y a un 
mois, avait été coloré par la safranine. 

Toutes ces matières se retrouvent facilement par mon procédé; 
la laine se colore très-nettement, mais les nuances sont un peu 
différentes, comme le fait voir la planche. Il y a d'autres maniè- 
res de les distinguer, mais elles exigent des réactions assez longues 
et minutieuses qui ne peuvent être faites que par des chimistes. 
Je conseillerai, dans le doute, de joindre aux indications fournies 
par la coloration de la laine celles que l'on obtient avec les mé- 
thodes de Roméi et de Pasteur; la laine doit de plus être traitée 
par l'ammoniaque et par l'acide chlorhydrique comparativement 
avec une laine colorée par de la fuchsine. Nous poursuivons, 
M. Feltz et moi, l'action de ces composés sur l'organisme, et re- 
viendrons sous peu, avec tous les détails, sur cette nouvelle fal- 
sification. 

Quelques détails ne sont pas à négliger : la laine à broder ne 
doit pas être trop épaisse, il ne faut pas en prendre une longueur 
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plus grande que cinq centimètres ; ces détails ont leur impor- 
tance lorsqu^l s'agit de retrouver des traces de fuchsine ou que 
Ton n'a que peu de vin à consacrer aux recherches. On comprend 
en effet que la matière colorante répartie sur une surface trop 
large ou à l'intérieur des divers brins de fil, ne puisse donner 
naissance qu'à une nuance rose très-diflScile à voir. 

On doit encore éviter avec beaucoup de soin d'évaporer un 
éther qui ne serait pas débarrassé complètement du liquide sous- 
jacent ; il vaut mieux attendre quelques minutes pour que les 
globules de liquide en suspension fixés dansl'éther aient le temps 
de se précipiter. Voici ce qui peut arriver dans le cas contraire : 
le liquide vineux teint la laine en jaune et une coloration rosée 
faible peut être masquée; le cas s'est présenté plusieurs fois à ma 
connaissance. 

Un autre point que Ton ne doit pas négliger, c'est de n'em- 
ployer que de Félher pur (je ne dis pas absolu). Un négociant de 
cette ville, qui examinait un vin qu'il savait fuchsine, obtint une 
laine colorée en rouille, parce qu'il s'était servi d'éther de qualité 
inférieure. Il fit changer l'éther et obtint la réaction voulue. 

11 n'est pas nécessaire d'évaporer le vin lorsque ce dernier con- 
tient beaucoup de colorant et peu d'alcool. Les vins riches en 
alcool doivent au contraire être toujours réduits à moitié, car 
l'expérience démontre qu'en procédant ainsi la laine est bien plus 
colorée qu'en agissant directement sur le vin non évaporé ; la 
grande solubilité de la fuchsine dans l'alcool rend compte de 
ce fait. 

Tous ces détails ont leur importance, car chaque négociant de* 
vrait examiner lui-même les produits qu'il achète, et il est arrivé 
quelquefois que sur un essai mal fait, le marchand a pris livraison 
d'une marchandise frelatée. 

Ce procédé n'est, comme on le voit, que celui de Falières mo- 
difié par la fixation de la matière colorante sur la laine. M. Jac- 
quemin, dans une communication du 24 janvier 1876, a appelé 
l'attention sur cette fixation directe de la fuchsine sur la laine au 
point de vue chimique; il la met également à profit actuellement, 
comme il ressort d'une note insérée dans le Bulletin de la So- 
ciété chimique de Paris du 20 juillet 1876, mais il en réserve 
l'emploi à l'expert chimiste. Je pense au contraire que chaque 
marchand de vin devrait faire lui-même cet essai; l'outillage n'est 
pas dispendieux et le maniement s'apprend facilement^ Tous font 
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déjà des déterminations d'alcool , opération tout aussi délicate 
que celle de rechercher de la fuchsine (1). Une seule précaution 
est à recommander, c'est de n'évaporer jamais l'éther à feu nu ou 
près d'une flamme. Il vaut mieux placer le vase qui contient de 
l'éther dans un vase en fer-blanc dans lequel on introduit de Feau 
chaude. 

Voici ce que dit de ce procédé M. Grandeau, directeur du labo- 
ratoire de la Station agronomique de l'Est, dans son traité ré- 
cent (2) : « Il n'y a, pour constater la présence de la fuchsine, 
qu'une seule bonne méthode imaginée en 1873 par Falières et 
perfectionnée en 1876 par E. Rilter. La recherche de la fuch- 
sine par ce procédé est aussi simple que le dosage de l'alcool par 
l'alambic Salleron. » 

M. Bastide, de Béziers, expert près les tribunaux, recommande 
également mon procédé comme lé seul devant être suivi par les 
experts. 

Il semblerait inutile d'indiquer les autres méthodes, mais il 
s'est passé des faits qui me forcent à insister. Le procédé de Fa- 
lières ne paraissait pas être employé parlés chimistes du Midi, et 
aux observations des clients de Naucy, on répondait par des 
analyses desquelles il résuUait que le vin était tout ce qu'il y 
avait de mieux et que les chimistes de Nancy étaient des â..,. On 
est allé jusqu'à accuser l'un d'eux de vouloir faire disparaître la 
fuchsine et les caramels, parce qu'il cherchait à écouler un nou- 
veau produit colorant de son invention. Le procédé suivi par les 
chinustes de Nancy commence à être connu dans le Midi, et les 
différends présentent moins d'acuité. 11 est intéressant de recher- 
cher comment les analystes du Midi ont pu se tromper, ce que je 
veux faire en passant en revue les divers procédés qu'ils ont suivis. 
Je parlerai également des nouveaux procédés qui ont été employés. 

Procédé de M. Fordos. — Comptes rendus LXXXIII, p. 980 et 
i045. Il propose, dans une première note, de traiter le vin par 
de l'ammoniaque puis par du chloroforme; le chloroforme est 
décanté et sert à teindre de la soie. 

Dans la note suivante, M. Fordos recommande d'ajouter à 
40 centim. cubes de vin, un centimètre cube d'ammoniaque et 

(1) Je suis heureux de voir que ces prévisions se sont réalisées, et je sais de 
source certaine que beaucoup de négociants de Nancy et dans le Midi contrôlent 
eux-mêmes leurs achats de vin. 

(2) JYaité d'analyse des matières agricoles, 1877. 
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10 cenlîm. cubes de chloroforme; il faut agiter en évitant Témul- 
sîon; on sépare le chloroforme, on le fait surnager par un centi- 
mètre cube d'eau que Ton acidulé par de Tacide acétique f Teau 
se colore en rouge s'il y a de la fuchsine. 

On peut se contenter d'ajouter au chloroforme un cristal de 
2 à 8 grammes d'acide citrique, qui alors se colore en rouge. 

Ce procédé est semblable au procédé de M. Falières ; il en 
diffère par l'emploi du chloroforme, que je ne crois pas devoir 
recommander, car le chloroforme avec certains vins donne une 
émulsion qu'il n'est pas facile d'éviter et qu'il devient très-difficile 
de faire tomber. On réussit quelquefois à obtenir une séparation 
nette en faisant tomber une goutte d'alcool à la surface de sépa- 
ration. 

J'avais essayé de substituer à Téther le chloroforme, la benzine 
ou le sulfure de carbone, mais je suis toujours revenu à l'emploi 
de l'éther. 

Procédé de M. Bdus. — On fait passer la fuchsine à l'état de 
fuchsine incolore par l'addition d'ammoniaque, puis on agite le 
liquide avec de l'alcool amylique^ qui surnage et se colore en rose 
plus où moins foncé suivant la proportion de matière colorante. 
L'appareil, vendu sous le nom de fuchsinomètre, se compose d'un 
tube que l'on remplit de vin jusqu'à un premier point de repère 
(4''''); on ajoute de l'ammoniaque {Vyb) jusqu'à un second point 
de repère ; on remue et l'on ajoute de l'alcool amylique jusqu'à 
un troisième trait (l'^^ô). L'alcool amylique se sépare plus ou 
moins facilement et l'on note sa coloration. 

L'emploi de cet appareil très-simple peut être, à mon avis, re- 
commandé aux négociants comme moyen rapide ; il décèle très- 
nettement la fraude grossière, mais je l'ai vu échouer dans di- 
verses circonstances où l'on avait coupé du vin fuchsine par deux 
tiers de vin naturel. Chacun peut se construire un appareil sem- 
blable. 

Procédé Carpéné. — Sur un morceau de chaux vive taillé de 
manière à présenter une surface plane, on laisse tomber une 
goutte de vin ; il se produit une nuance que Ton compare à une 
échelle de colorations. Le procédé réussit avec du vin coloré par 
de la fuchsine pure, mais échoue quand on s'est servi de caramels 
ou quand la fuchsine est ajoutée à des vins colorés par d'autres 
substances. 
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Procédé Roméi. — On ajoute au vin du sous-acétate de plomb 
pour précipiter la matière colorante naturelle du vin, puis on 
ajoute de Falcool amylique qui dissout la fuchsine non précipitée 
et surnage avec une coloration rouge, car nous avons vu que 
l'alcool amylique était le meilleur dissolvant de la fuchsine. 

Causes d'erreur : lorsque toute la matière colorante naturelle 
du vin n'est pas précipitée, l'alcool peut en dissoudre une partie 
qui masque la réaction de coloration. Une autre source d'erreur 
réside daas l'alcool amylique lui-même, qui doit être blanc et in- 
colore. Nous savons que des experts ont employé de l'alcool 
amylique commercial ayant une teinte jaune plus ou moins pro- 
noncée; or, on sait qu'un sel de manganèse rose devient blanc 
pour peu qu'on lui ajoute un peu de ohlorure ferrique jaune. 
Dans le cas particulier, il se produit un phénomène de même 
ordre, et l'on comprend très-bien comment la fuchsine a pu 
échapper à certains analystes qui n'ont pas suivi le procédé avec 
les minuties qu'il exige. 

Fuchsinoscope Jaillard. ' — M. Jaillard (Alger médical, i*^ sept. 
1873) a basé sur cette réaction un appareil qu'il a nommé fuchsia 
noscope. Une petite trousse contient un tube gradué et deux 
flacons dont l'un contient 100 grammes d'extrait de saturne et 
l'autre 200 grammes d'alcool amylique. On opère sur 50 grammes 
de vin que l'on introduit dans le tube et que l'on agite avec 
10 grammes d'extrait de saturne; on additionne de 20 grammes 
d'alcool amylique et l'on agite de nouveau. On attend que l'alcool 
amylique se soit séparé pour apprécier la nuance. 

Papier œnocrine, — M. Coultoleng a proposé l'emploi d'un 
papier qui paraît avoir été trempé dans du sous-acétate de plomb, 
pour reconnaître rapidement les vins fuchsines. MM. Lainville et 
Roy vendent, d'un autre côté, sous le nom de papier œnocrine un 
papier qui paraît avoir la même composition. On trempe le papier 
(qui se vend en cahiers analogues au papier à cigarettes, au prix 
de 60 c.) pendant deux secondes dans le vin suspect, compa- 
rativement on plonge une languette du même papier dans un via 
pur et l'on dépose les deux bandes sur du papier à filtre blanc. 
De faibles quantités de fuchsine colorent le papier réactif en rose 
plus ou moins prononcé, le vin pur ne donne qu'une teinte gris 
bleuâtre. Les indications fournies par ce papier sont très-nettes 
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avec des vins fortement fuchsines; je tfai rien obtenu, de précis 
avec des vins fuchsines ayant la couleur des araraons, des résul- 
tats fautifs ont été la suite de son emploi avec certains vins des 
Charentes et de Blois exempts de fuchsine. 

L'emploi de ce papier à la portée de tout le monde aura du 
moins l'avantage de permettre au voyageur d'expérimenter d'une 
manière rapide les vins qu'on lui vend sous des noms pompeux^ 
et à ne pas s'exposer à des falsifications trop éhontées. Il est bien 
entendu que les indications qu'il fournit doivent toujours être 
contrôlées par un procédé plus rigoureux. 

MM. LainVille et Roy ont imaginé un second papier que l'on ob- 
tient en trempant du papier dans une solution d'arsàiiate tribasique 
de soude (250 grammes par litre) ; le vin fuchsine fait passer ce 
papier au rouge carmin, le vin pur ne le colore qu'en violet sale. 
Je préfère les indications fournies par le papier plombique. 

Procédé à Veau de baryte, — Ce procédé a été suivi dans 
l'expertise faite à Montpellier, en 1874, par MM. Pasteur, Wurtz 
et Balard. On ajoute à du vin une solution de baryte caustique ; 
le liquide filtré doit être incolore et ne plus précipiter par une 
nouvelle addition de réactif; en le neutralisant par de l'acide acé- 
tique, le liquide devient rose si le vin contient de la fuchsine 
(même 0<f',002 par litre). La réaction devient bien plus nette 
lorsqu'on agite le liquide avec de l'alcool amylique, qui surnage 
coloré en rose. 

L'addition d'eau de baryte a l'inconvénient d'étendre le liquide, 
et, par suite, de disséminer la coloration rose de la fuchsine, s'il 
y en a peu, dans un tel volume qu'il devient difiScile de la recon- 
naître avec certitude; la présence de certaines matières colorantes 
végétales entrave parfois la netteté de la réaction. Il convierU^ 
avarU de conclure par la négativCy d'essayer V action de V alcool 
amylique que Ton emploiera en petite quantité, ce qui permet de 
condenser la matière colorante sous un petit volume. L^ procédé 
Falières me semble tout aussi rapide et plus sûr. J'ajouterai que 
l'emploi de l'alcool amylique peut provoquer des migraines très- 
rebelles. 

Un inconvénient plus grave de ce procédé, c'est qu'un certain 
nombre de crus donnent, lorsqu'on les traite par cette méthode, 
des résultats qui font croire à la présence de la fuchsine. €e sont 
les vins dans la composition desquels entre une partie plus ou 
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moins forte de ces vins très-colorés fournis par les raisins dits 
teinte-vin, dont le suc est rouge au moment où on écrase la 
grappe. Le vin fourni par ces raisins (1) donne avec l'eau de ba- 
ryte un précipiié gris verdâtre; le liquide filtré, brunâtre, devient 
rose par addition d'acide acétique; Falcool amylique agité avec la 
solution acide se colore fortement. Ajoutons de suite que ces 
mêmes vios donnent, après précipitation par l'acétate de plomb, 
un liquide fortement coloré en rouge; l'alcool amylique enlève 
cette matière colorante ; le liquide filtré après addition de sous- 
acétate dé plomb est au contraii^e incolore (2). 

Je doiâ ajouter que le procédé à Teau de baryte n'a pas la sen- 
sibilité du procédé Roméi, surtout lorsqu'on n'emploie pas d'al- 
cool amylique popr coneentrei: la matière colorante. Cette remar- 
que s'applique principalement aux vins celorés par des caramels. 
J'ai préparé un vin ayant la couleur d'un aramon à l'aide d'un 
caramel de la maison Lireux ; l'examien fait à l'aide de l'eau de 
baryte aurait fait regarder le vin comme pur si l'on n'avait pas eu 
recours à l'agitation ayec l'alcool amylique, et cependant toute la 
coloration du liquide était due à du caramel fuchsine. 

A ce procédé se rattache celui de M. Bouilhon (3). L'auteur 
critique l'emploi de l'ammoniaque qu'il accuse de se colorer par 
les acides, et propose de décolorer le vin par de la baryte; le li- 
quide est filtré, neutralisé par de l'acide acétique, agité avec de 
l'éther qui sert à colorer une floche de soie. L'ammoniaque du 
commerce que j'ai eu entre lés mains n'a jamais compromis la 
réussite du procédé Falières ; je ne saurai recommander la subs- 
titution de la floche de soie à la laine, et j'ajouterai que le cru qui 
contient du teinte-vin, décoloré par de la baryïe, reprend une 
coloration rouge par l'addition d'acide acétique; de là une source 
d'erreurs qui n'existe pas dans mon procédé, car la laine obtenue 
avec le teinte- vin est aussi incolore qu'avec les autres vins. 

Protédé Charles Girard (4). — M. Charles Girard recommande 
lef^rocédé suivant. Le vin est rendu alcalin par de l'eau de baryte 

(1) Ce vin a été fait au laboratoire. 

(2) Le chimiste qui recherchera les matières colorantes étrangères des vins fera 
bien de se familiariser avec Tétude des réactions de ce genre de vins, faute de quoi 
il s'exposera à croire à des colorations alors que les vins sont très-purs. Je ne puis 
donner dans cette étude spéciale plus de détails. 

(3) Annales scientifiques de France, 26 nov. 1876, p. 113. 

(4) Bulietin de la Société chimique de Paris, XXYI, p. 520. 



— so- 
le liquide filtré est agité avec de l'alcool amylique, mieux encore 
de Téther acétique; ces véhicules, séparés avec soin des liquides 
sous-jacents, sont évaporés avec une floche de soie. 

Procédé de Yvon (1). — 25 à 30 centimètres cubes de vin sus- 
pect sont agités avec 1 à 2 grammes de noir animal; il n'est point 
nécessaire d'en employer une quantité suffisante pour décolorer 
entièrement; on jette sur un petit entonnoir dont la douille est 
garnie d'un tampon d'amiante; on laisse égoutter et on lave le 
noir avec un peu d'eau; cela fait, on le traite par un peu d'alcool 
ou même d'eau-de-vie forte, et immédiatement cet alcool se co- 
lore en rouge plus ou moins foncé, suivant la quantité' de fuch- 
sine contenue dans le vin. La sensibilité du procédé permettrait 
de retrouver par litre 0^',02 et même 0*',002 de fuchsine. 

Ce procédé, qui réussit très-bien avec des vins colorés par de la 
fuchsine, peut échouer quand le vin est coloré par des caramels. 
Il est important de s'assurer que le charbon ^it pur et que traité 
par l'alcool faible il ne dojine pas un liquide jaune, ce qui peut 
arriver parfois, car alors, comme dans le cas précédent, la teinte 
rose disparaît à cause de la teinte jaune. 

Le maniement du procédé exige encore quelque habitude et je 
l'ai vu échouer entre les mains d'un expert du Midi, pharmacien 
de première classe, avec un vin contenant des proportions très- 
notables de fuchsine. 

Procédé Xamattina (2). — 100 grammes de vin agités avec 
100 grammes de peroxyde de manganèse (ou 15 grammes d'après 
une indication donnée par l'auteur en juillet 1876), pendant un 
quart d'heure, doivent s'écouler incolores si le vin est naturel, et 
colorés si le vin est falsifié. D'après M. Duffort, le vin fuchsine pas- 
serait cependant incolore malgré les indications de M. Lamattina. 
L'auteur reconnaît la justesse de l'observalion et dit que la fuch- 
sine est toujours retenue quand le peroxyde employé contient du 
fer; or c'est là le cas ordinaire. On ne comprend pas, après cette 
rectification de l'auteur, comment on peut encore songer dans 
une expertise à mettre à profit cette réaction. 

Procédé Jacquemin. — En 1875, M. Jacquemin(3) publia une 
première note sur la recherche de la matière colorante des vins, 

(1) Journal de pharmacie et de chimie, avril 1876. 

{2) Ibid., mai et juillet 1876. 

(3) Journal de pharmacie d* Alsace-Lorraine, avril 1875. 
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en ihêtlant à profit la fixation des couleurs naturelles ou arti- 
ficielles, d'abord sur de la laine pure, puis sur de la laine mor- 
dancée à facidé cbromique. Les essais réussissent très-bien lorsque 
le vin ne contient qu'une seule matière colorante, et l'échantillon 
de laine est coloré d'une manière remarquable; les résultats 
sont douteux avec certains vins de l'année ou des vins colorés 
par d'autres substances. Les vins contenant le cru dit teinte-vin 
donnent notamment une coloration des plus prononcées, soit par 
l'ébullition directe (v. pi., fig. 6), soit avec la laine chromatée. 

M. Jacquemin (1) revient sur ce procédé et abandonne la laine 
chromatée. Il se contente de faire bouillir dans une capsule de 
porcelaine 100 centimètres cubes de vin, et lorsque l'alcool est vo- 
latilisé, il y plonge un fil de laine blanche à broder de 20 è 30 cen- 
timètres de long, préalablement mouillé, et continue l'ébullition 
jusqu'à réduction de moitié. La laine est lavée à grande eau et 
reste colorée en rouge ou rose si le vin est coloré par de la fuchsine. 
La laine trempée dans l'ammoniaque se décolore, et l'eau ammo- 
niacale incolore redevient rose .par l'action de l'acide acétique. 

Je ne puis recommander ce procédé, que j'ai essayé il y a un 
an sur plus de cinquante échantillons; il m'a souvent laissé en 
doute, quoique j'eusse déjà à cette époque soumis la laine à l'ac- 
tion de l'ammoniaque ; il ne m'a franchement réussi que pour 
des vins fortement fuchsines. 

L'œnoline, produit non fuchsine servant à colorer les vins, se 
comporte dans ces cas comme la fuchsine ; c'est une substance 
d'une composition très-complexe; la laine teinte en beau rouge ^ 
ne se décolore pas complètement, mais le liquide ammoniacal de- 
vient rose par l'addition d'acide acétique. On trouve actuellement 
dans le commerce des vins qui contiennent de la fuchsine et une 
autre matière colorante qui se fixe également sur la laine; l'am- 
moniaque fait virer la couleur au vert clair et, chose curieuse, 
lé liquide ammoniacal acidulé ne devient pas rose; la fuch- 
sine parait rester retenue dans ce cas par la laine. J'ai répété cet 
* essai à plusieurs reprises. L'auteur, du reste, n'ajoute lui-même 
qu'une confiance très-limitée à ce procédé , qu'il recommande 
principalement pour la recherche de l'orseille. 

Procédé Diddoi. — M. Didelot, en mettant en présence des 
vins fuchsines avec du coton-poudre ou du papier azotique, a 

(1) Bulletin de ia Société chimique de Paris, 20 juillet 1S76. 
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constaté que la fuchsine se fixait sur ces lûatiëres et résistait aux 
lavages à l'eau. C'est une application très-heureuse d'une décou- 
verte de M. Jacquemin (elle remonte à i874), qui a fait voir que le 
coton> qui ne fîxsdt pas certaines matières colorantes qui sont rete- 
nues par la laine, les fixait lorsqu'il était transformé en produit nitré. 

Le procédé Didelot séduit par sa simplicité ; il suffit de chauffer 
le vin avec une boulette de fulmi-coton; on lave la boulette 
à grande eau et si elle est incolore, le vin est pur ; si elle est 
colorée, il convient de traiter par l'anmioniaque et de voir si 
réchantillon est décoloré; il devient violet avec l'orseille, vert 
avec le sureau, etc. 

Ce procédé jouit d'une véritable vogue, car il semblait que le 
négociant pût lui-même examiner rapidement etéçonomiquement 
ses envois et être renseigné sur la pureté ou l'impureté de son 
produit. 

Les vins vendus il y a trois mois à Nancy étaient fuchsines aa 
point que le coton azotique réussissait toujours. Actuellement, la 
composition des vins est difi'&'ente; on cherche, comme nous 
l'avons déjà dit, à écouler les vins fuchsines en les mélangeant 
avec une forte proportion de vins colorés au sureau, à la baie: de 
Portugal, etc., ou même avec des vins naturels de l'année 1875 
ou 1874. Le teinte-vin. donne une couleur violacée foncée d'une 
nuance plus nette, que l'ammoniaque fait virer au bleu. 

Depuis ce moment, ce réactif a perdu de sa valeur; avec. peu 
de fuchsine il donne une coloration rosée douteuse; avec les 
vins colorés à la baie de Portugal^ au sureau, l'ammoniaque fait 
virer la couleur au vert, et la fuchsine qui se décolore échappe 
nécessairement. Il ne reste alors qu'à recourir au procédé Fa- 
lières. . 

La composition et la conservation du fulmi-coton paraissent 
influer sur la facilité avec laquelle il fixe les matières colorantes ; 
j'ai constaté que du fulmi-coton en voie d'altération retenait bien 
plus énergiquement que le fulmi-coton ordinaire certaines ma- 
tières colorantes végétales ; cette réaction peut être mise à profrt 
pour en reconnaître un certain nombre. L'inverse paraît se pro- 
duire également, et il existerait des cotons azotiques inactifs,, à en 
juger par le fait suivant. Un négociant de Nancy, qui a pris la 
bonne habitude d'analyser les vins qu'on lui expédie, refuse un 
vin qu'il i*econnaît fuchsine à l'aide du fulmi-coton ; rapport de 
l'expert chimiste du Midi qui dit avoir obtenu une boulette de 
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laine btencbe. Le procédé Falièf es démontre que le négociant de 
Nancy avait raisoii. 

Procédé Husson. — M. Hussbn, dans les derniers comptes ren- 
dus de juillet, publie un procédé qui, au premier abord, séduit 
par sa grande simplicité, mais qui malheureusement conduit à 
des résultats erronés. Donnons d'abord le procédé : « On intro- 
duit quelques grammes du vin suspect dans une fiolè et Ton 
ajoute un peu d'ammoniaque. Le mélange prend une teinte d'un 
vert sale. On plonge alors dans le liquide un fil de laine blanche 
à tapisserie. Lorsqu'il est bien imbibé, on le retiré, on le dispose 
verticalement et on fait couler le long du fil une goutte de vi- 
naigre ou d'acide acétique. Si le vin est naturel, à mesure qu6 la 
goutte s'avance, la laine redevient d'un beau blanc J s'il est altéré 
par la fuchsine, elle se teint en rose plus ou moins foncé. La réac- 
tion est des plus nettes. » 

L auteur l*e trouve 0«',003125 de fuchsine et présente à l'Aca- 
démie les échantillons qu'il a obtenus. 

M. Husson est en opposition formelle avec M. Jacquemîn ; mon 
savant collègue enlève à la laine colorée la fuchsine paV de l'am- 
moniaque, et M. Husson la fixe sur là fibre. J'ai pris du vin fuch- 
sine et en suivant le procédé de M. Husson j'ai obtenu deux fils 
teintés : l'un d'eux, lavé à grande eau, redevint blanc par Tacîde 
acétique, l'autre, traité mouillé, devînt rose. Ce n'est donc que le 
liquide retenu par le fil qui rougit; ce dernier n'exerce pas d'af- 
finité sur la solution ammoniacale comme l'a dit M. Jacquemin; 
mais alors à quoi sert le fil ? 

En faisant l'expérience de M. Husson avec des vins naturels 
fortement colorés de teînte-vîn ou des vins colorés par le sureau, 
on obtient toujours la réaction de la fuchsine en suivant le pro- 
cédé de l'auteur. 

C'est un fait bien connu que le vinaigre redonne la coloration 
rouge aux vins qui ont viré de couleur sous l'influence de l'am- 
moniaque. Des vins colorés avec des caramels sont trouvés purs 
parle procédé Husson; d'autres très-purs ont été regardés comme 
suspects. J'ai fait constater ces faits par un très-grand nombre de 
. personnes. 

Je ne me serais pas occupé si longuement de ce procédé, s'il 
n'avait pas été reproduit par un grand nombre de journaux poli- 
tiques et si je ne craignais pas qu'il donne naissance à des conflits 
toujours regrettables. 
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En résumé, la recherche de la fuchsine ne peut se faire d'une 
manière certaine que par le procédé Falières modifié. Le procédé 
Roméi^Jaillard vient en seconde ligne. Les procédés Didelot et 
Bélus ne doivent servir que comme essais préliminaires. Il en est 
de même du papier osnocrine. 

On demande souvent à l'expert de déterminer le poids de fuch- 
sine ajoutée au vin. Quelle est la conduite que ce dernier doit 
tenir à cet égard ? 

Je laisse la parole à M. Grandeau. « Y a-t-il lieu, en cas d'ex- 
pertise judiciaire, de chercher à déterminer la dose de fuchsine 
introduite dans le vin ? Pour ma part je ne le pense pas : la fraude 
résulte de l'introduction dans le vin d'un principe nuisible qui 
n'y existe pas naturellement, en vue d'obtenir un produit suscep- 
tible d'être vendu au-dessus de sa valeur réelle. Le chimiste- 
expert doit donc se borner à constater la présence de la matière 

colorante étrangère sans en rechercher la dose Mais, je le 

répèlc, alors même que nous serions en possession d'un procédé 
rigoureux de dosage, je m'abstiendrais toujours, en qualité d'ex- 
pert, d'indiquer les doses de colorant ajoutées au vin. En toxico- 
logie on doit toujours se borner à indiquer la présence d'un poison 
sans en fixer la quantité ; l'intention criminelle résulte de l'addi- 
tion d'une matière qu'on sait être vénéneuse, sans qu'il soit né- 
cessaire d'établir, au cas où cela est possible, la quantité qui a été 
incorporée à une substance alimentaire. » 

Je partage complètement l'opinion de M. Grandeau d'une ma- 
nière générale; dans le cas particulier seulement, la coloration 
accidentelle de vins par leur séjour dans des fûts ayant contenu 
antérieurement des vins fuchsines exige souvent que l'expert 
tienne compte de la proportion de matière colorante contenue 
dans le vin. Je crois donc devoir dire quelques mots du dosage 
de cette substance. 

Dosage de la fuchsine. — Des expériences nombreuses m'ont 
démontré que l'épuisement des solutions ammoniacales par l'éther 
est une opération des plus longues et que les lavages doivent être 
recommencés très-souvent. Ce fait n'a rien d'étonnant, puisque la 
rosaniline, d'après divers auteurs, serait presque insoluble dans 
l'éther. L'épuisement du vin fuchsine étant bien plus difficile que 
celui d'un liquide aqueux, il convient, lorsqu'on veut doser la 
fuchsine parla comparaison des teintes obtenues d'une part avec 
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du vin, d'autre part avec un liquide ayant une composition connue, 
de choisir comme liquide du vin naturel auquel on ajoutera de la 
fuchsine. Les résultais obtenus de cette manière sont assez com- 
parables. 

11 faut, lorsqu'il s'agit de vins colorés par les caramels, et c'est 
le cas ordinaire, colorer de l'eau avec du caramel et préparer les 
échantillons de cette manière. On se rappelle que les caramels ne 
contiennent que 6 grammes de fuchsine par litre au maximum et 
que le pouvoir colorant de la fuchsine ne fait que le Vieo du pou- 
voir total. Des experts ayant oublié ce fait et n'ayant obtenu que 
des laines peu colorées se sont crus autorisés à dire que la colo- 
ration artificielle devait être regardée comme accidentelle, car la 
fuchsine séparée par eux ne produisait pas d'effet utile pour la 
coloration. On voit l'erreur dans laquelle ils sont tombés. Il faut 
donc établir l'échelle de coloration, non d'après des poids connus 
de fuchsine, mais d'après des poids déterminés de caramels. 

On peut fixer la fuchsine sur de la laine^ dont on prendra tou- 
jours la même longueur, et l'on obtiendra ainsi des nuances qu'il 
sera facile de comparer à des échantillons qui auront été obtenus 
avec des liquides renfermant des proportions définies de fuchsine. 
Les échantillons-types devront être conservés à l'abri de la lu- 
mière et des vapeurs ammoniacales. 

L'expérience m'a démontré cependant que là fuchsine ne se dépo- 
sait pas en totahté sur la laine et qu'il en restait souvent des quan- 
tités assez notables qui adhéraient aux parois du vase. Il convient 
par suite de modifier le procédé lorsqu'on veut procéder à undosage 
plus rigoureux. J'ai des solutions-types de fuchsine dans de l'al- 
cool; j'évapore les Uquides éthérés obtenus par le traitement de 
200 cent, cubes de vin dans une fiole d'Erlenmeyer, sans ajouter 
de laine ; je reprends par l'alcool (40 cent, cubes) et j'obtiens ainsi 
une teinte qu'il m'est facile de comparer à celle de mes solutions- 
types, dont je connais la composition. Ce procédé est d'une exécu- 
tion très-rapide. 

On peut encore mettre à profit la décoloration de la fuchsine par 
Thydrosulfite de soude; l'hydrosulfite doit être titré avec une so- 
lution contenant un poids déterminé de matière colorante. Les 
résultats obtenus sont très-bons, mais le procédé ne sera 
jamais pratique, car l'hydrosulfite s'altère avec une ti*op grande 
facilité. 

On peut encore traiter le vin par de l'albumine, qui retient de 
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préférence les matières colorantes naturelles du vin (1)> et examiner 
à un colorimètre ou mieux au spectroscope modifié par Vierordt. 
J'ai obtenu de bons résultats en suivant cette marche, mais le 
procédé n'est pas pratique et ne peut être exécuté que dans un 
laboratoire bien outillé. Les liquides décolorés par le sous-acétate 
de plomb peuvent également être examinés de la même manière. 
Les résultats obtenus par les autres méthodes ne sont que 
comparatifis et n'ont rien de précis. 

m. 

LE FUCHSINAGE DES VINS EST-IL EÉPEÉHENSIBLE. 

Pourquoi fuchsine-t-on les vins ? — Nous arrivons maintenant 
à la question de savoir si l'usage des vins fuchsines peut porter 
préjudice au consommateur et altérer la santé publique. 

Le simple bon sens indique qu'en achetant du vin, Ton n'en- 
tend pas payer un breuvage qui contienne autre chose que du 
vin. Il y a donc évidemment /rtmde sur la nature de la marchan- 
dise vendue. 

Y a-t-il une excuse pour les marchands à se servir de la fuch- 
sine ? Le principal argument invoqué, c'est que la fuchsine con- 
serve les vins, les bpnifie. Je laisse la parole à M. Falières pour 
rétorquer cet argument (2) : 

« Les marchands de colorants et ceux qui en font usage disent 
bien haut que ces compositions ont pour propriété, — et natu- 
rellement à l'exclusion des produits rivaux, — d'assurer la con- 
servation des vins en général et particulièrement des vins légers, 
qui seraient exposés à tourner mal. Ces affirmations sont en com- 
plet désaccord avec les faits d'expérience. 

« En réalité, l'augmentation de couleur que les vins doivent à la 
fuchsine ne tarde pas à disparaître. Quatre à cinq mois après 
l'addition de la fuchsine, et souvent bien avant ce terme, la ma- 
tière colorante se précipite au sein du liquide. 

'< Non-seulement la couleur ajoutée disparaît, mais encore elle 
entraîne avec elle une portion de la couleur propre du vin, de 

(1) Quelques marchands essaient de décolorer leurs vins légèrement fuchsines par 
des collages à Talbumine, à rostéocolle, etc.; cette pratique ne conduit pas au but; 
ils ne réussissent qu'à enlever une certaine proportion de la matière colorante natu« 
relie du yin. 

(2) Journal d^agricultw^ pratique, 1^16^ 27 Juillet^ page 103* 
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sorte qu'au bout de peu de temps on se trouve en présence d'un 
vin complètement dépouillé de ses qualités essentielles. Le négo- 
ciant avait consenti à donner un prix élevé sur la robe d'un vin 
riche en couleur en apparence; toute la couleur artificielle et une 
portion de la couleur naturelle s'étant évanouies, l'acheteur est 
doublement trompé. 

« Ce n'est pas tout : la fuchsine ne se précipite qu'après avoir 
déterminé des actions chimiques complexes, d'où résulte une vé- 
ritable décomposition de la matière organique. La plupart des 
vins fuchsines contractent un véritable goût de pourri, 

« J'ai en main de nombreux échantillons de vins fuchsines qui 
avaient été préparés dans le but d'apprécier l'action du temps 
sur les colorations artificielles. Pas un échantillon n'a résisté; 
tous ont éprouvé une décoloration plus profonde que la couleur 
même de la fuchsine; tous ont laissé déposer en abondance des 
matières floconneuses, dans lesquelles domine la matière tincto- 
riale ; tous enfin possèdent une odeur et une saveur extrêmement 
désagréables. Les mêmes vins non fuchsines, placés comme té- 
moins dans les mêmes conditions d'embouteillage et de tempé- 
rature, se sont parfaitement conservés avec leur limpidité, leur 
couleur et leur saveur. 

« Telle est la destinée fatale des vins fuchsines, et l'on ne sau- 
rait trop la faire connaître au commerce de gros qui s'approvi- 
sionne longtemps à l'avance. Ces vins portent en eux des germes 
de destruction prochaine. A défaut d'autres considérations qui 
ne manquent pas pourtant, l'intérêt personnel et le souci d'éviter 
des difficultés avec les acheteurs de seconde main imposent aux 
. négociants en gros l'obligation de ne pas laisser entrer dans leurs 
magasins des vins colorés par la fuchsine. » 

J'ajouterai que des vins fuchsines saisis à Nancy et abandonnés 
^ dans des bouteilles pendant près de quatre mois, ont perdu le 
dixième de leur pouvoir linçlorial (déterminé à l'aide du spectros- 
cope de Vierordt) et qu'il s'est formé un dépôt abondant qui con- 
tient beaucoup de fuchsine. Un conseil à donner d'après cela aux 
marchands de vin, c'est de faire remuer le fût lorsqu'ils veulent 
prélever l'échantillon destiné à l'analyse chimique. 

Les échantillons i et 2, 4 et 5 (voir planche) font voir nette- 
ment quelle différence il peut y avoir entre le vin qui a séjourné 
dans un fut, suivant qu'on l'a remué ou non lors de la prise de 
l'échantillon. 
I a 
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Le même vin fuchsine, conservé dans des fûls différenls,pouna 
au bout de quelques mois se comporter d'une manière très-diffé- 
renle à l'analyse, ce qui s'explique par la conslilution variable des 
parois du fût, qui ont des affinités différentes pour la matière co- 
lorante. Les vins les plus alcooliques perdent leur matière colo- 
rante avec plus de Éicilité. 

Il convient, en réalité, de n'accorder aux prétextes que Ton in- 
voque pour colorer les vins, qu'une valeur très-restreinte. L'ex- 
périence m'a démontré, et je me base sur quelques centaines 
d'analyses, que l'addition de fuchsine a toujours eu un autre but 
que d'améliorer le vin et qu'elle est principalement destinée à 
masquer une tromperie sur la qualité de la marchandise vendue 
et augmenter les prix de vente. 

Trois types principaux de vins falsifiés peuvent être adoptés : 

1° Vins ayant encore la composition du vin, mais dont la cou- 
leur a été rehaussée, pour communiquer au vin l'aspect d'un vin 
de qualité supérieure. — C'est ainsi que l'on fait passer des ara- 
mon pour des montagne. C'est dans cette catégorie qu'il faut ran- 
ger les vins qui ont été piqués, que l'on remonte par un coupage 
fait avec un autre vin, et que Ton colore par des caramels. Enfin, 
les vins trop fortement plâtrés, qui ont perdu une grande partie 
de leur matière colorante, sont remontés en couleur par de la 
fuchsine. 

2* Vins dédoublés avec de l'eau et alcoolisés. — J'ai pour habi- 
tude de faire pour tous les vins que j'examine le dosage des prin- 
cipes solides, des sels minéraux, de l'acidité et de l'alcool. Une 
bonne moitié des vins fuchsines ns contient jamais le poids de 
résidu que doit fournir un vin ayant la même origine et prove- 
nant de la même récolte. Le poids du résidu s'élève pour les vins 
du Midi au minimum, même pour les années comme 1875^ à 
18 grammes par litre; nos vins de pays atteignent presque ce 
chiffre. Or, il n'est pas rare de ne trouver que des résidus de 
15*^',68, 46 grammes, 16*',50 et même quelquefois \A grammes. 
N'oublions pas que, dans ces cas, la part du résidu fourni par le vin 
est encore inférieure, car ces vins sont remontés par des caramels 
qui, employés à dose de 2 centimètres cubes, introduisent plus 
de 1 gramme de résidu. La preuve d'addition d'eau est évidente, 
car l'acidité du vin baisse en nicme temps, ainsi que le poids dos 
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sels minéraux. On trouve de plus souvent dans ces vins mouillés 
une notable proportion de sels de chaux (qui ne proviennent pas 
du plâtrage), dont l'origine doit être attribuée aux eaux calcaires 
dont on s'est servi pour allonger le vin. Celle fraude échappe aux 
marchands de vin, qui n'ont pas Vhabitude d'examiner les vins 
à ce point de vue, et qui ne considèrent que l'alcool. On sait que 
la loi autorise les vinages dans les départements du Midi; on pou- 
vait acheter à Béziers (1876), pour 14 fr. à 14 fr. 50 c, des vins 
alcoolisés à 14^ d'alcool et qui, rendus à Nancy, peuvent être fa- 
cilement dédoublés. Un pareil liquide est-il encore du vin ? Cette 
question peut être posée, car il est à présumer que ce n'est pas 
l'alcool seulement qui fait la bonté de ce liquide et lui commu- 
nique ses propriétés bienfaisantes. 

En réalité, voilà ce que l'on vend au consommateur sous le 
nom de vins : Liquide primitivement du vin auquel on a enlevé 
tout ou partie de l'acide tartrique par le plâtrage, ce qui substitue 
à l'acide tartrique un acide minéral, l'acide sulfurique ; addition 
d'eau en forte proportion, et, comme dans toutes ces opérations 
les éthers naturels, les arômes, se sont ou perdus ou altérés ou 
modifiés, on ajoute de Talcool pour que le palais soit impres- 
sionné et ne perçoive pas, lorsqu'il n'est pas très-exercé, le sen- 
timent de platitude, comme disent les gourmets. Heureux encore 
le consommateur auquel on a alcoolisé le vin par de Talcpol 
de vin et non par un de ces alcools de grains, de betteraves mal 
rectifiés, dont l'action fâcheuse sur l'économie a si bien été étu- 
diée, il y a quinze ans, par un élève de Strasbourg, le médecin- 
major Cros. 

Le débitant auquel on vend ce vin, l'allonge souvent, à son 
tour, avec de Teau; mais, comme il ne se doute pas que le ven- 
deur en gros a déjà opéré Ip baptême, il se trouve très-étonné le 
jour où la justice l'accuse de vendre du vin dans lequel il a ajouté 
beaucoup d'eau. Il avoue bien le fait, mais il n'est jamais d'accord 
sur la quantité ajoutée, on voit pourquoi. 

Je citerai comme exemple l'analyse d'un vin vendu hors Nancy, 
à Frouard, à un ouvrier, au prix de 35 francs l'hectolitre, et qui 
a été allongé d'au moins un tiers d'eau : 

Alcool 9°,9 

Acidité (en acide tartrique) .... 4^%76 

Résidu solide 42«SlO 

Sels minéraux 2«',61 
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'Inutile de dire que la couleur a été donnée par de la fuchsine. 
L'ouvrier prétend que lorsqu'il a bu une bouteille de ce vin, il est 
abruti et a envie de dormir ; ces effets, il ne les observe pas quand 
il boit du vin du pays. Des militaires du 69*^ ra*ont également 
affirmé qu'ils préféraient dépasser la limite alors qu'ils étaient en 
garnison à Toul (vins du pays) que maintenant qu'ils sont à Nancy 
(vins du Midi); la suite des excès serait, d'après eux, toute diffé- 
rente. 

Je ne veux pas dire par là que la fiichsine soit responsable de 
ces accidents; il y a là des causes multiples; je tiens seulement 
à constater quelles grandes facilités elle donne aux fraudeurs. 

3** Le troisième type que j'ai rencontré, c'est celui de vins dé- 
doublés avec de Veau et non alcoolisés; ce type est le plus rare, 
mais j'en ai rencontré un qui mérite d'être signalé. 

Il s'agit d'une bouteille de bordeaux vendue à un ouvrier, au 
prix de 1 fr. 50 c, et destinée à sa femme convalescente pour re- 
prendre des forces : 

Alcool 6%2 

Acidité 4^^,12 

Résidu solide : . 10«',12 

Sels minéraux 1«',99 

Le vin est plâtré. 

Ajoutons que le vin a une agréable odeur et saveur de fram- 
boise qui lui est communiquée par l'essence de framboises artifi- 
cielle, dans laquelle il n'entre pas traces de framboises (1). Ce 
breuvage a produit des maux d'estomac et de la diarrhée. 

J'ajouterai un mot en ce qui concerne l'emploi de ces essences 
pour aromatiser les vins. L'essence de framboise, par exemple, 
renferme (d'après le dictionnaire de M.Wurtz,!, p. 1273) des pro- 
portions variables d'éther nitrique, d'aldéhyde, de formiate, 
d'acétate, de butyrate, de sébate et d'œnanthylate d'éthyle, ainsi 
que de l'acétate et du butyrate d'amyle. Ces éthers se conservent 
très-bien en solution alcoolique ou sirupeuse, et leur emploi comme 
essence de fruits est parfaitement justifié. Il n'en est plus de même 

(1) Cette addition est plus commune qu*on ne le pense; on y substitue quelquefois 
d'autres produits œnologiques, tels que la sève beaujolaise, de Beaune, de Médoc ; 
il en faut de 4 fr. à 1 fr. 25 c. pour 230 litres de vin. Citons encore, par curiosité, 
Tannonce suivante : teinte bordelaise pour colorer et conserver les vins (1 litre 
colore autant que 20 litres de vin de Narbonne); permise par des ordonnances 
royales, ne se retrouvent pas à l'analyse chimique; rhcctolitre nu et net, 110 fn • 
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lorsqu'on les ajoute à un liquide aqueux ou faiblement alcooli- 
que; certains des élhers se décomposent dans ces cas en leurs 
générateurs alcool et acide, et l'essence de framboise notamment 
donne naissance à de Talcool amylique, dont il faut bien peu, 
comme l'a démontré M. Gros, pour produire des migraines. J'ai eu 
occasion de m'assurer que cette décomposition se faisait irès- 
facilement, et l'usage d'une liqueur qui avait été faite à l'aide 
d'essence de framboises était toujours suivi d'une céphalalgie plus 
ou moins prononcée. M'autorisant sur ces faits, je crois que 
l'emploi de ces aromates ne devrait pas être toléré, car, s'ils ne 
produisent pas des troubles graves de la santé, ils peuvent cepen- 
dant incommoder d'une manière peu agréable. 

Je ne suis entré dans ces détails que pour répondre à une lettre 
insérée dans un des journaux les p\us répandus de la localité, par 
un abonné qui dit que l'usage des colorants n'a pas lieu d'inquié- 
ter le public. J'avoue que je ne partage pas son sentiment, et H 
me semble bien avéré que depuis l'emploi de la fuchsine, l'on ne 
boit plus beaucoup de vin naturel. Je me suis assuré que le mouil- 
lage commençait dans le Midi et que les marchands en gros d'ici 
en sont les premières victimes ; il leur serait utile, je crois, de ne 
plus acheter que d'après des échantillons analysés non-seulement 
au point de vue de l'alcool et des matières colorantes, mais en- 
core au point de vue des résidus. 

Un exemple topique est le suivant : il s'agit de vin vendu à vingt 
lieues de Nancy; les vins étaient fuchsines; or chaque fût avait subi 
un baptême différent et les résidus variaient de 11 à 18 grammes. 
L'emploi de l'alcool eût été trop coûteux à ce qu'il paraît dans le 
cas particulier; on lui a substitué de l'acide tartrique. L'excuse 
invoquée a été qu'on n'avait jamais acheté de vin au résidu. A 
Nancy, d'après ce que j'ai pu constater, les résidus des vins expé- 
diés dans celte ville depuis 1876 ne descendent plus au-dessous 
de 18 grammes, tandis qu'au début, alors que le commerce non 
prévenu n'était pas exigeant, il n'était pas rare de trouver des ré- 
sidus de 15 à 16 grammes. J'adopte comme qhiffre ipinimun^ pour 
les vips du Midi 18 grammes, que je regarde mpi-même comme 
étant trop faible et tout en faveur du vendeur. 

Je crois pouvoir affirmer que le consommateur est lésé dans 
ses intérêts matériels, car les vins ne sont fuchsines que 'poy,r 
masquer leur qualité inférieure ou pour déguiser des additions 
d'eau. 



Une question plus controversée et plus importante est* la sui- 
vante : U emploi de la fuchsine pour la coloration des vins peut-il 
porter préjudice à la santé? 

1° Les vins colorés à la fuchsine arsenicale sont-ils nuisibles à la 
santé? — Les avis sont très-partages sur celte question; d'après 
les uns ce n'est que la fuchsine arsenicale qu'il faudrait redouter, 
le produit pur serait exempt de tout danger. D'autres, au con- 
traire, admettent que la fuchsine même non arsenicale doit être 
regardée comme une substance nuisible à la santé. 

Nous allons scinder la question en deux parties et examiner 
d'abord les inconvénients que peut présenter l'emploi de la 
fuchsine arsenicale. Je laisse de côté toute discussion, en ce qui 
concerne les accidents que produirait l'usage d'un vin qui con- 
tiendrait 0*^',08 d'acide arsénieux ; il est probable que nous aurions, 
dans ce cas, fous les symptômes d'un empoisonnement aigu. 

Les vins consommés à Nancy contenaient, d'après nos déter- 
minations, au plus 0^',0008i d'acide arsénieux par litre ; nous ad- 
mettrons une consommation journalière de 2 bouteilles, soitl litre 
et demi, ce qui introduira dans l'économie 0^',00121, c'est-à-dire 
un peu plus de 1 milligramme. Celte dose peut-elle produire des 
accidents ? 

Bien des personnes sont tentées de répondre que non, se basant 
soit sur les histoires que l'on raconte sur les arsenicophages, soit 
sur le traitement arsenical actuellement à la mode, souverain 
comme reconstituant, anti-nerveux, anti-apoplectique, etc. S'il 
est vrai, d'une part, que certains organismes supportent très-bien 
un traitement arsenical a faible dose et même à doses plus éle- 
vées, il n'est pas rare, d'autre part, de rencontrer beaucoup de 
malades qui ne peuvent continuer pendant longtemps un traite- 
ment arsenical même à faible dose, et chez lesquels il faut sus- 
pendre la médication. Les préparntions arsenicales sont, en effet, 
des médicaments qui ne s'éliminent pas de l'économie aussi vite 
qu'on le pense. On a retiré l'arsenic de l'urine (1) d'un certain 
nombre de chiens, 17 jours après l'ingestion du toxique. Kirch- 
gàssner rapporte une observation prise sur l'homme, où l'on put 
retrouver de l'arsenic pendant six semaines dans les «urines et 
pendant deux semaines dans les fèces après que radminislralit)n 
du toxique eut cessé. 

Il se produit facilement des effets d'accumulation, qui amènent 

(1\ Dragendorff, Manuel de toxfcoJogie, 1873. 
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à leur suite un empoisonnement arsenical chronique, qui peut 
très-bien passer inaperçu, car les symptômes qu'il provoque ne 
sont pas des plus marqués et n'ont rien de caractéristique. Des 
troubles digestifs des premières voies, des évacuations alvines 
suivies de constipation, des coliques, des accidents nerveux, des 
éruptions cutanées même, le teint plombé, les yeux cernés, sont 
un cortège des symptômes qui peuvent se présenter en dehors de 
toute médication arsenicale et échapper au diagnostic, à moins 
que l'esprit ne soit prévenu. 

J'ai étudié, il y a quelques années, l'influence que les com- 
posés arsenicaux administrés à faible dose exercent sur l'éco- 
nomie humaine et me suis rendu compte que les effets heureux qui 
se produisent au début ne tardent pas, lorsque la médication est 
continuée, à être accompagnés d'accidents plus ou moins fâcheux. 

Je serais donc volontiers disposé à admettre que l'usage continu 
d'un vin fuchsine arsenical peut produire un empoisonnement 
chronique lent, accompagné de symptômes plus ou moins graves,* 
d'un trouble plus ou moins notable de la santé. Il va de soi que 
les accidents observés n'entraîneront pas la mort, et que si l'on 
se sert de cette expression « empoisonnement des vins par la 
fuchsine », celte expression ne doit pas être prise dans le sens 
que lui attribue le public laïque, pour lequel l'empoisonnement 
entraîne l'idée de mort. 

J'ai raisonné dans l'hypothèse que le vin ne contenait que 
0^^0008^ d'acide arsénieux par litre; c'est là peut-être un chif- 
fre trop faible (V. Charvet), et alors tout ce que nous avons dit 
eu égard à cette question peut être modifié et les accidents pour- 
ront avoir plus de gravité. D'après M. Couttoleng, l'on serait exposé 
à boire « du vin agrémenté de 8 milligrammes d'arsenic par 
litre ». Or, quelle garantie avons-nous que le fabricant se serve 
toujours d'une même fuchsine non ou peu arsenicale; à quels ca- 
ractères distinguera-t-il lui-même le corps inoffensif de celui qui 
ne l'est pas? Une analyse devient toujours nécessaire, et celte 
analyse, qui n'est ni rapide, ni d'une exécution facile, comme nous 
l'avons vu, devra être recommencée fréquemment. Une fois la 
fuchsine introduite dans le vin, la recherche de la vérité devien- 
dra encore plus délicate. 

Rien que cette incertitude suffirait, à mon avis, à exclure la 
fuchsine du nombre des matières colorantes dont remploi pour 
colorer des substances alimentaires peut être permis. 
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Mais il est un autre point de vue que Ton ne doit pas négliger; je 
ne crois devoir que l'effleurer dans cette publication (1), et pense 
que certains de mes lecteurs approuveront ma réserve. Je dirai 
simplement que les urines émises par la personne qui a bu du 
vin fuchsine arsenical (expériences que je relaterai plus loin), 
pendant les trois jours qui ont suivi la fin de Texpérience, m'ont 
fourni un anneau arsenical très-visible, que j'ai présenté à la 
Société de médecine de Nancy. 

Un lapin qui avait reçu pendant cinq jours un poids de 4^,80 
de fuchsine arsenicale fut sacrifié cinq jours après; le foie traité 
pour la recherche de l'arsenic fournit un anneau très-net et très- 
abondant. 

Ma conclusion sera la suivante : Les vins fuchsines arsenicav^ 
peuvent, lorsque leur usage est continué pendant un certain temps ^ 
provoquer des troubles plus ou moins graves de la santé^ qui 
dépendront non-seulement de l'organisme, mais encore du, degré 
d'impureté de la fuchisne employée. Comme il est très-difficile de 
s'assurer que la fudisine qui colore un vin est ou n'est pas arse- 
nicale, U serait sage, pour ce motif seul, de proscrire l'emploi de 
cette substance d'une manière absolue. En agissant de cette ma- 
nière, on rassure le public et l'on donne satisfaction aux intérêts 
de la justice, 

^La fuchsine non arsenicale est-elle dangereuse pour la santé? 
— Bergmann (2) et d'autres auteurs allemands admettent que les 
couleurs dérivées de l'aniline, exemptes de corps minéraux, peu- 
vent avoir une action toxique que l'on peut attribuer à de l'aniline 
qu'elles retiennent ou aux composés organiques eux-mêmes. 
Sonnenkalb n'est pas du même avis. Il dit néanmoins : « Quoi, 
qu'il en soit, la police ne peut pas se soustraire ^ l'obligation de 
surveiller la coloration de substances alimentaires par les cou- 
leurs d'aniline, car elle a le devoir formel d'empêcher, autant qu'il 
est en son pouvoir, l'emploi dans la préparation de substances 
alimentaires, de substances qui sont toxiques par elles-mêmes ou 
qui peuvent l'être seulement accidentellement; die doit veiller à 

(1) Cette prévision n'a pas tardé à se réaliser. II s'agissait d'un empoisonnement 
dû à de Tarsenic ; la victime avait la réputation de boire beaucoup ; l'avocat s*est 
demandé si l'arsenic retiré des entrailles ne devait pas être attribué à Tingestion 
journalière et longtemps continuée de vins du Midi, et m'a prié de répondre I 

(2) Dragendorff, hc. ciL^ p. 235. 
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ce ^que f emploi de pureiUes substances aie devienne pm un usape 
hcAàud. » 

un. CloueH et Ber^èroïi ^1) ont d(mùé a un homme 1 gramme 
de fuchsine p«re saas que ce dernier en fût ineammodé ; en huit 
jours 3^',20 furent ingérés sans accidents. Des chiens reçurent 
30 ;grammes sans que l'animal fut sérieusanent {sic) malade. 
^ grammes furent administrés en six jours sans produire de dé- 
sordres. Les deux auteurs' concluent que la fudisine défoairassée 
de toute matière étrangère^ bieo purifiée et sans traces d'arsenic, 
est une substance inofiFensive même à forte dose« et que son emploi 
peut être toléré pour la coloration des vins au même titre que 
l'orseille, la cochenille, l'indigo, et<5. 

Mon collègue et ami le docteur Feltz a bien voulu s'associer à 
mm pour tenter mie série d'expériences destinées à résoudre la 
quesiioffl controversée; je ne donne dants ce travail qu'un résumé 
des observations que nous avons présentées à l'Institut. 

On 5*est assuré, dans une première série d'expériences, que la 
fuchsine administrée à l'intérieur disparaît rapidement de l'éco- 
nomie, qu'elle est éliminée principalement par les urines qui se 
colorent rapidement en rouge. Vingt minutes après l'ingestion de 
0^^50 de fuchsine, les urines deviennent roses, elles deviennent 
ensuite comme sanguinolentes et restent ainsi pendant quelques 
heures. C^We expérience a été répétée à diverses reprises devant 
un certain nombre de pix)fesseurs et deux fois devant la Société 
de médecine. Mais ce n'est pas là la seule voie d'élimination de 
cette matière; les oreilles du sujet se colorent fortement en 
rouge, la bouche devient prurigineuse, les gencives se tuméfient 
légèrement; il y a tendance au crachotement; le patient accuse 
quelquefois un sentiment de conslriction aux tempes. La salive 
contient de la fuchsine (une expérience faite sur un chien auquel 
on injectait la fuchsine par le sang met ce fait hors de doute). Il 
n'y a point de troubles intestinaux immédiats, les selles sont for- 
tement colorées. 

Cette expérience a été tentée à plusieurs reprises; elle réussit 
-bien surtout lorsque le sujet est à jeun. 

Dans un autre cas, 2 grammes de fuchsine furent ingérés; les 
urines ne furent pas colorées (quoique acides) ; mais les excré- 
ments, qui contenaient beaucoup de filaments d'asperges, étaient 
teints eu rouge ponceau. L'état de plénitude de l'estomac paraît in- 

(1 ) Annules d'hygiène publique et de mëdectne légale, 1 8 76,. ^^-tt^; 
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iluer beaucoup sur l'absorption de cette matière ; on doit admet- 
tre que les parties non digérées de certains aliments la fixent, la 
retiennent avec autant d'énergie que la laine et la soustraient 
ainsi à l'absorption. Les urines, pendant ces expériences, étaient 
exemptes d'albumine. 

Une nouvelle expérience fut instituée sur le même sujet, qui est 
un homme encore robuste, dans la cinquantaine et non ivrogne, 
n consomma tous les matins un litre de vin fuchsine. 

La coloration des oreilles se produit d'une manière passagère, 
les démangeaisons au coin de la bouche et aux oreilles se mani- 
festent bientôt et s'exagèrent pendant la nuit. Le onzième jour, 
il se produit de la diarrhée; les selles sont colorées par la fuch- 
sine ; les urines, plus ou moins roses pendant toute la durée de 
l'expérience (on a pu teindre de la laine avec l'urine des derniers 
jours) contiennent le douzième jour des traces d'albumine. Nous 
arrêtons l'expérience le douzième jour; le patient a eu des coliques 
vives, des évacuations abondantes; deux jours après, il est rétabli. 

Le vin consommé pendant l'expérience était arsenical. On pou- 
vait objecter que c'était l'arsenic qui avait produit tous les acci- 
dents. On recommença l'expérience en colorant du vin par de la 
fuchsine non arsenicale, à dose de 0«'',40 par litre. Le troisième 
jour, le même cortège de symptômes s'est déclaré : les urines sont 
fortement colorées ; les coliques accompagnées d'évacuations nom- 
breuses se manifestent le quatrième jour ; nous suspendons Tex- 
périence avant qu'il y ait eu apparition d'albumine dans les urines. 
Les expériences faites sur les chiens nous avaient, du reste, suflB- 
samment renseignés sur l'apparition de cette substance. 

On introduisit journellement dans l'estomac de deux chiens une 
solution aqueuse contenant O^^^BO de fuchsine non arsenicale, à 
l'un pendant quinze jours et à l'autre pendant huit. Les animaux 
semblent bien se porter, mais ils maigrissent et leur poids dimi- 
nue. Les urines sont colorées en rouge pendant toute la durée de 
l'expérience ; elles renferment de temps en temps de l'albumine 
et l'on y décèle au microscope des cylindres granulo-graisseux 
dont la présence dénote une altération des reins. La diarrhée s'éta- 
blit vers la fin; on voit immédiatement l'urine devenir moins rouge 
et l'albumine disparaître. Les deux animaux bavent beaucoup et 
ont une irritation très-vive de la gueule qui les excite à se frotter 
le museau contre terre. 

L'albuminurie ne s'étabUt pas avec la même facilité chez tous 
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les animaux ; il m'a fallu trois semaines pour arrivera rendre 
albuminurique un chien noir, très-vif, de petite taille. Ce n'est 
qu'après ce temps que le chien commença à s'affecter ; il bava 
comme le précédent, mais moins, et eut de l'albumine dans les 
urines en quantité assez notable. J'ai rendu témoin de ces expé- 
riences plusieurs de mes collègues, et M. Grandeau a bien 
voulu en rendre compte d'une manière très-flatteuse dans le 
Journal d'agriculture pratique. Je dois noter que le chien en ques- 
tion a été pris, depuis le commencement de l'expérience, d'une 
diarrhée très-abondante; c'est ce qui explique la lenteur avec la- 
quelle se sont établis les phénomènes généraux qui ne se produi- 
sent qu'après l'absorption. 

Je ne parlerai pas ici des expériences faites sur les lapins, si ce 
n'est que les urines sont restées incolores, quoique contenant de 
la fuchsine; les urines ammoniacales devinrent roses quand on les 
neutralisa par de l'acide acétique; on a pu teindre de la laine en 
soumettant les urines au procédé Falières. Je n'ajoute ici que 
pour mémoire le résumé des injections de fuchsine dans le sang. 

Cinq chiens bien portants sont mis en expérience; le premier 
reçoit 0^',35 de fuchsine en une fois; le deuxième, 4*^%71 en trois 
fois; le troisième, 0^'',45 en trois fois, mais dans une seule jour- 
née; le quatrième, 1*^^80 en deux fois; le cinquième, enfin, 0^',48 
en quatre jours. 

Tous ces animaux ne semblent pas malades au début, quoique 
leurs muqueuses et leurs téguments soient fortement colorés en 
rouge. Ils perdent bientôt l'appétit, boivent beaucoup, mais n'ont 
pas de fièvre. La perte du poids varie entre \ kilogr. et 1\500. 

Le deuxième chien est mort dix jours après l'injection de fuch- 
sine; le cinquième, le douzième jour; le troisième est sacrifié 
après vingt et un jours; les deux autres vivent encore (ils sont 
morts depuis). L'autopsie n'a pas révélé d'altération dans le tube 
digestif; tous les organes, excepté l'appareil nerveux des animaux 
sacrifiés peu après l'injection, sont colorés par la fuchsine : la fuch- 
sine s'élimine par la bile. L'altération manifeste et constante chez 
les chiens qui ont survécu un certain temps à l'injection de fuch- 
sine est une dégénérescence des reins (substance corticale des 
reins), très-souvent visible à l'œil nu, toujours reconnaissable au 
microscope. Ainsi s'explique l'apparition constante, dans l'urine 
de ces chiens, de l'albumine et de cylindres épithéliaux et gra- 
nulo-graisseux. Ces éléments du rein, étrangers à l'urine nor- 
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male^ preuve palpable d'ane aMération rapide de l'appareil urioaire^ 
^paraissent daûs les urines dès le lendemain de l'iiajection et 
persistent plus ou moiss laiigtemps. 

Le taux de l'albcuaune atteint rapidement plusieurs graouases 
par litre d'urine ; diez h châen le plus malade, le |K)iâs de l'albu- 
ïnine éliminée a oscillé entre 7 grammes et 33 grammes par 
kilogramme d'urine, «t cela très-longtemps après k si^^pen- 
^i(m de l'ingestion de fuchsine. 

€es expériences ont eu l'avantage de <nou^ fixer défînitiv^m^iit 
sur l'albuminurie produite par la fuchsine. L'apparition d'aUm- 
mine dans les urines n'est pas un fait inexplicable; on sait que 
beaucoup de substances étrangères à l'économie normale et éÙ- 
mînées parle rein finissent par fatiguer cet organe et provoquent 
une albuminurie passagère. 

J'ajouterai qu'une personne faisant usage d'un vin fuchsine depuis 

» 

un certain temps émettait des urines contenant des traces d'albumine. 

Toutes nos expériences, accompagnées d'une planche et d'une 
discussion qui ne doit pas trouver sa place ici, se trouvent dans 
la brochure publiée chez MM. Berger-Levrault et C'** avec le titre 
suivant : Elude expérimefdale de V action de la fuchsine èu/r V^r- 
gamsme. 

Je renvoie à elle le lecteur qui voudrait se faire une idée com- 
plète de la question. 

D'un autre côté, MM. Bergeron et Glouet, le docteur E. Pellz 
ont vu, sous l'influence de la fuchsine, la disparition complète 
de l'albumine. Ces expériences contradictoires étonnent à juste 
titre; ce n'est pas le lieu de les discuter ici en détail. Notons seu- 
lement que l'apparition d'albumine chez nos sujets d'expérience 
est un fait constant, tandis que la dispaï*ition de l'albumine 
observée par les auteurs peut tenir à une foule de causes; que de 
fois ne voyons-nous pas des malades dont les urines ne renfer- 
ment que passagèrement des traces d'albumine! Les auteurs cités 
sont-ils tombés sans le savoir sur des cas semblables ? 

On peut se demander également si MM. Clouet et Bergeron oïit 
poursuivi leurs expériences assez longtemps et s'ils ont porté leur 
attention sur l'examen des urines. Leurs animaux étaient cepen- 
dant impressionnés par la fuchsine, à en juger par l'expression 
« sans que l'animal fût sérieusement malade i>. On voit par notre 
dernière expéi'ience du chien noir,, que l'albuminurie f eut mettre 
un temps assez long à s'établir. 
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Il est évident que la fuchsine absorbée ingérée par les voies 
digestives n'est pas un toxique redoutable qui tue comme la 
strychnine, mais elle produit néanmoins des troubles plus ou 
moins notables. 

Doit-on compter pour rien les coliques, les diarrhées, le prurit 
de la bouche, des oreilles et principalement l'apparition de l'al- 
bumine qui dénote une altération commençante des reins? Ne 
sait-on pas qu'à un certain âge une albuminurie est plus grave 
qu'à un autre? 

Me basant sur ces faits, je dirai pour conclure : 

La fuchsine pure, non arsenicale, est éliminée par les reins et 
par la salive; ces organes de sécrétion sont irrités par ce passage, 
ce qui détermine, d*une part, l'apparition d'albumine dans les 
urines, et, d'autre part, le prurit de la bouche, Lirritation des 
parois intestinales entraîne à sa suite des diarrhées. Ces faits me 
semblent suffisants pour proscrire mêm^ la fuchsine pure d'une 
maniée absolue comme rr^^ . 

En résumé : 

1) L'addition de fuchsine au vin ne le conserve en rien. 

2) La fuchsine arsenicale ne peut pas être employée (je crois 
que tout le monde est d'accord sur ce point). 

8) La fuchsine eUe-même produit des troubles de la santé. 

A) La fuchsine est ajoutée au vin pour fadlUo' une trompeiHe 
sur la nature de la marchandise vendue. 

Je crois qu'il n'y a plus qu'un fabricant de colorants ou un né- 
gociant qui a des intentions malhonnêtes qui puisse recomman- 
der l'emploi de cette matière. Aussi nous rangeons-nous à l'avis 
de M. le D' J. Bergeron, qui a publié un rapport sur celte ques- 
tion en 1873 au nom du comité consultatif d'hygiène publique. 

<c Yotre commission s'est demandé si une pratique qui consiste à 
ajouter au vin une teinture, qu'elle gu*en soit la nature et si inoffenshe 
qu'on la suppose, mais qui, ne provenant pas de la grappe, n'a aucune 
des propriétés de la matière colorante du vin, si cette pratique, disons- 
nous, ne constitue pas au premier chef une tromperie sur la qualité de 
la chose vendue, et, par conséquent, si elle ne devient pas passible de 
peines édictées contre ce genre de délit, lorsqu'il est constaté pour 
toute autre substance alimentaire. Et il nous a semblé qu'à cet égard le 
doute n'était pas permis. » 

Voici l'opinion toute récente du conseil d'hygiène et de salu- 
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brîlé de Menrihe-el-Moselle, émise dans la séance du 5 août. Le 
conseil a émis à runanîmilé le vœu que M. le Garde des sceaux 
prenne les mesures nécessaires pour que loule circulation et 
vente de vins fuchsines, à un degré quelconque, fussent absolument 
interdites et réprimées. On peut dire aujourd'hui que les syndi- 
cats des marchands de vin de toutes les grandes villes sont unanimes 
pour demander la répression de la fraude et le retour aux pra- 
tiques loyales que de rares maisons n'ont jamais abandonnées : 

A la suite de ce rapport, dont je ne donne ici qu'un extrait, le 
comité adressait au Ministre de l'agriculture et du commerce 
l'avis suivant : 

En avivant la couleur de leur vin à l'aide de la fuchsine la plus pure 
ou de toute autre matière colorante inoffensive, viticulteurs ou com- 
merçants trompent manifestement Tacheteur sur la qualité du produit 
qu'ils lui livrent, parce que ces teintures n'ont aucune des propriétés 
du principe colorant fourni par la grappe pendant le travail de fermen- 
tation; en conséquence, ils commettent un délit passible des mêmes 
peines que toute autre tromperie sur la qualité des substances alimen- 
taires. 

IV. 

MOYENS DE EEMEDIER A l'ÉTAT ACTUEL. 

Nous ne pouvons mieux faire que de laisser la parole à M. Gran- 
deau, qui a résumé la question d'une manière remarquable dans 
le Journal d* Agriculture pratique (numéro du 13 juillet 1876). Il 
nous permettra de citer textuelleraenf, car nous n'avons que peu 
de chose à ajouter et nous ne saurions mieux dire : 

« Pour arriver promptement à supprimer l'adultération des 
vins par la fuchsine, telle que la pratiquent, sur une échelle vrai- 
ment effrayante, trop de maisons du Midi, il faut que l'initiative 
privée vienne en aide à la justice ; il ne suffit pas, en effet, de se 
reposer du soin de poursuivre les fraudeurs sur les magistrals 
placés à la tête de nos parquets. Les négociants honnêtes, qui ali- 
mentent leur cave, pour une part notable du moins, avec les pro- 
duits vignobles du Midi, sont les premiers intéressés à prêter leur 
concours à la justice pour la guerre sans merci qu'il faut faire 
aux fraudeiKS. En agissant ainsi, ils augmenteront leur crédit et 
rassureront les consommateurs. Leur lâche est facile, ainsi que 
celle des acheteurs. Nos lecteurs me permettront de la tracer ra- 
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pidemenf, en prenant pour exemple ce qui se passe depuis quel- 
ques mois à Nancy. 

« Dès que la présence de la fuchsine a été reconnue dans les vins 
expédiés à Nancy des divers points du Midi, bon nombre de mar- 
chands en gros ont pris la décision de ne plus accepter livraison, 
en gare, d'une seule pièce de vin sans avoir fait, préalablement, 
analyser un échantillon pris dans les fûts à livrer. C'est ainsi que 
le laboratoire de la Station de l'Est a eu maintes fois l'occasion, 
depuis deux ou trois mois, de constater la présence de quantités 
variables de fuchsine dans nombre d'échantillons de vins. 

« Ce contrôle des vins par les stations agronomiques et par les 
laboratoires agricoles peut amener promptement, si on le veut, 
la répression de la falsification des vins. 11 est pour cela certaines 
conditions indispensables à remplir. 

« Le négociant muni du bulletin d^analyse indiquant que le vin 
qui lui est adressé est fuchsine ne doit pas se borner à refuser 
d'en prendre livraison. Son devoir, comme celui du chimiste, est 
de signaler à la justice la fraude dont le vin est l'objet. En effet, 
si le destinataire se contente de refuser le vin falsifié, qu'arrivera- 
l-il? On met les fûts en consignation, et l'expéditeur peu scrupu- 
leux, dont les produits frelatés échappent ainsi à la saisie, réex- 
pédie sur une autre ville le liquide fuchsine. J'ai cru devoir, tout 
récemment, en qualité de membre du conseil d'hygiène et de sa- 
lubrité, signaler à la vigilance du parquet des réexpéditions faites 
de la sorte sur deux centres voisins de Nancy, de quantités con- 
sidérables de vins fuchsines et refusés par d'honorables négo- 
ciants de cette ville, mais non référés par eux à la justice. 

« Le laboratoire de la Station de l'Est n'accepte de faire l'analyse 
de vins suspects qu'à la condition expresse, souscrite par l'inté- 
ressé, de déférer au parquet la fraude reconnue. Il est alors pro- 
cédé, par les soins de la police, au prélèvement d'un nouvel 
échantillon qui est renvoyé à l'examen de l'expert désigné par le 
parquet. 

« Le consommateur, pour peu qu'il ait le moindre doute sur la 
nature du vin qui lui est vendu, doit faire de môme. De cette façon 
on arrivera promptement à rendre presque impossible la mise en 
vente de vins frelatés par la fuchsine. 

« Il se présente, pour le chimiste chargé d'examiner un vin sus- 
pect, quelques cas qui semblent au premier abord devoir l'embar- 
rasser, mais dontla solution me paraît des plus claires. 11 arrive, et j'ai 
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eu occasion de le constater toot récemment encore, que l'analyse 
décèle de la fadisine dans un vin, en quantité si faible qu'il n'y a 
pas lieu d'admettre que cette substance colorante ait été intro* 
duite directement et à dessein dans le vin incriminé. 11 faut ad* 
mettre, en effet, que le marchand de vin n'a d'intérêt à fuchsiner 
les vins qu'autant que la proportion qu'il ajoute en relève la cou* 
leur. Ces traces de fuchsine proviennent alors, selon toute pro- 
babib'té^ de fûts ayant contenu antérieurement du vin plus ou 
moins fortemtmt fuchsine. Le chimiste doit-il, sous cette réserve, 
déférer l'affaire à la justice? Ne s'expose-t-il pas à faire saisir du 
vin qu'il peut considérer comme n'ayant pas été l'objet d'une ma- 
nœuvre coupable et volontaire ? Pour ma part, je n'hésite pas à 
répondre par l'affirmative. Le chimiste doit signaler le vin à l'au- 
torité compétente; en voici la raison. Quand il s'agit de la pré- 
sence de substances toxiques étrangères à un produit ab'mentaire ^ 
et qui s'y trouvent accidentellement pour une cause quelconque, 
la question de quantité ne doit pas entrer en ligne de compte. Le 
vin naturel ne contient pas de fuchsine; si cette matière véné- 
neuse s'y rencontre, il faut soustraire le vin à la consommation, 
alors même que les doses qu'il en renferme ne paraîtraient pas, 
à raison de leur ténuité, devoir provoquer d'accident chez le 
consommateur. Si l'on agit autrement, si Ton apprécie les quan- 
tités de fuchsine et si l'on adniet la hbre circulation et la vente 
de vins très-légèrement fuchsines, il viendra un moment où la 
répression de celte fraude sera presque impossible. En effet, dès 
que les fraudeurs verront que certaines quantités minimes de 
fuchsine sont tolérées, ils reprendront les vins fortement fuch- 
sines que nous pourchassons aujourd'hui, et, par des coupages 
plus ou moins complets, chercheront à atteindre la limite auto- 
risée par la non-répression. Peu à peu ils la dépasseront, et les 
tribunaux seront fort embarrassés pour tracer alors la limite à 
laquelle commence la falsification et celle où elle s'arrête. 

€ En matière de toxicologie, il n'y a pas de doses à fixer; une 
substance est frelatée, vénéneuse, ou elle ne l'est pas. Quel est 
d'ailleurs l'hygiéniste ou Je médecin qui oserait fixer, surtout au 
cas particulier, les quantités de vin fuchsine légèrement qu'on 
peut ingérer sans crainte, et la limite à laquelle il faut s'abstenir? 
Si donc les consommateurs ou les négociants s'adressent aux 
hommes compétents, directeurs de stations ou autres, avant de 
prendre livraison de leurs vins, ce que je ne saurais trop les en- 
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gager à faire, il faut que les chimistes investis de la confiance du 
public mettent tout scrupule à part et signalent' sans hésitation à 
la justice les vins qui renferment de la fuchsine, quelles que soient 
la provenance et la quantité de cette dernière. 

a La fuchsine, chimiquement purey est vénéneuse, mais la fuch- 
sine arsenicale Test davantage encore. Or, à moins de rechercher 
l'arsenic dans chaque échantillon, ne voit-on pas que le système 
de la tolérance à l'endroit de traces de fuchsine peut aboutir à 
laisser dans la circulation des vins arséniés? Nul doute, à mon 
avisy qu'il faille porter plainte contre tout vin fuchsine, si légère- 
ment qu'il le soit. Aux tribunaux d'apprécier si le vendeur est ou 
non coupable de falsification, car il est très-possible, comme me 
l'ont affirmé des négociants dont le vin était légèrement fuchsine, 
que les fûts employés aient préalablement été altérés par des tiers 
qui y avaient renfermé des vins frelatés. Les rôles du négociant 
honnête, du consommateur et du chimiste soucieux de la respon- 
sabilité qui lui incombe, me semblent donc très-nettement tracés. 
A la justice de remonter à l'origine de la fraude et de l'atteindre. 

« Il est à souhaiter, dans l'intérêt de la santé publique, que l'atti- 
tude respective du parquet, des chimistes et des négociants en vins 
de Nancy trouve promptement des imitateurs. Il y a là un intérêt 
de premier ordre que j'ai cru devoir signaler à nos lecteurs. » 

Ajoutons encore ce que dit à cet égard M. Falières, secrétaire 
général de l'Association vilicole de Lisbonne: 

« Aux négociants, intéressés plus que qui que ce soit à ne pas 
laisser entrer dans leurs magasins des vins destinés à porter le 
trouble dans leurs légitimes opérations de spéculation et de cou- 
page, on montre commentils peuvent eux-mêmes éviter de cruels 
mécomptes. A raction publique, représentée par le service de la 
police, revient le soin de défendre les faibles — et les faibles, ce 
sont ici les pauvres — contre des entreprises coupables. 

<L Une simple circulaire ministérielle ou préfectorale recomman- 
dant de fréquentes visites dans les débits de vin, et indiquant en 
même temps, sous forme d'instruction, le moyen sommaire de cons- 
tater la fraude, enrayerait vite le mal dans de notables proportions. 

a II faut bien qu'on en reste convaincu : les vins fuchsines ne sont 
pas des vins de provision, et les fraudeurs le savent mieux que 
personne. Ces vins ne vont pas dans les ménages riches ou aisés; 
ils ont besoin d'être consommés presque au fur et à mesure de la 
fabrication* C'est principalement dans les débits de boissons (|u'iis 
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Irouvenl leur écoulement; c'est là surtout qu'il faut les chercher 
et les atteindre. > 

Une dernière question se pose : c'est celle de savoir ce que 
Ton peut faire des vins fuchsines actuellement. Quel est le négo- 
ciant qui voudra les achetejr ? quel est le particulier qui voudra 
les consommer? 

Doit-on les transformer en vinaigre? La fuchsine et le composé 
arsenical resteront dans le produit. 11 n'y a qu*un moyeu honnête: 
c'est de les livrer à la distillation. 

M. Didelot a proposé de transformer le vin rouge en yin blanc; 
il dit, page 6 de sa brochure : On peut rendre inoflensifs les vins 
colorés artiflciellement, même par la fuchsine non arsenicale, en 
les filtrant sur du noir animal en grains bien lave et en les collant 
fortement avec du sang et de l'albumine. 

Ce procédé a élé suivi à ma connaissance, et voici les résultats: 

Vin rouge, alcool . i . . O» Vin décoloré, alcool. . 7°9 

acidité. ... 7«',72 — acidité.. . 2^89 

résidu. . . . 158^^55 — résidu. . . 15«^41 

— sels 1«^17 — sels. , ; . 3s',62 

Le vin contient une notable proportion de sels de chaux et no- 
tamment de phosphates. La saveur est atroce, et je me demande si 
un pareil produit trouverait des acheteurs. J'ajouterai qu'il résulte 
d'expériences faites par M. Garnier, mon préparateur, que les vins 
arsenicaux ainsi décolorés retiennent néanmoins de l'arsenic. Je 
n'engage donc personne à imiter le négociant qui a voulu amoin- 
drir sa perte en suivant le procédé indiqué par M. Didelot. 

Qu'il me soit permis d'insister sur un dernier point: c'est le 
fuchsinage des vins naturels par l'emploi de fûts mat lavés. 

Le fuchsinage des vins s'est pratiqué sur une échelle des plus 
larges ; la fuchsine, comme' nous l'avons vu, se dépose assez rapi- 
dement etadhère aux parois des tonneaux avec une grande énergie; 
elle résiste aux lavages à l'eau, à l'échaudement avec les lies, 
même au traitement par l'acide sulfurique tel qu'il se pratique. 
Or, voici ce qui s'est passé à ma connaissance. Du vin très-géné- 
reux fut analysé à son arrivée à Nancy et déclaré exempt de 
fuchsine. Le vin fut réparti dans divers fûts, parmi lesquels l'un 
d'eux avait contenu des vins falsifiés'; trois mois après, le vin ayant 
séjourné dans ce fût a été soumis à une nouvelle analyse et con- 
tenait de la fuchsine en proportion assez nolablc; il n'y avait |>as 
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eu d'erreurs commises dans la première analyse, car le vin 
contenu dans les autres fûts, examiné à nouveau, était pur. Ce 
seront surtout les vins riches en alcool (dans le cas particulier, 
c'était du roussillon) qui enlèveront le plus de fuchsine aux fûts. 
On voit à quels désagréments est exposé le marchand le plus 
honnête qui ne serait pas sûr de la propreté de ses tonneaux. 

Celte question a actuellement à Nancy un intérêt vital. L'envoi 
de vins fuchsines dans notre ville est une rareté, mais il n'est pas 
rare de trouver des envois qui contiennent des traces de fuchsine, 
traces très-faibles si l'on veut, mais assez fortes pour que les 
négociants refusent ces vins. Les marchands du Midi assurent 
avoir envoyé des vins non fuchsines, et souvent, je l'affirme, ils 
ont raison ; mais les fûts mal lavés ont introduit à leur insu la 
matière colorante. On entrevoit les débals judiciaires auxquels 
cette controverse donne lieu. 

La conduite à tenir par l'expert dans ces cas est des plus déU- 
cates. A quels caractères peut-il reconnaître que la fuchsine pro- 
vient des fûts et qu'elle n'a pas été introduite par Taddition de vins 
fuchsines en proportion faible ? La solution rigoureuse est difficile, 
même impossible. Voici la ligne de conduite que je crois devoir 
tenir. L'analyse du vin de chaque fût devra être faite non-seule- 
ment au point de vue de la fuchsine, mais encore au point de vue 
des autres éléments du vin. Si la fuchsine varie dans chaque fût, 
mais que les résultats de l'analyse pondérable soient sensiblement 
d'accord, si d'autre part la composition chimique du vin est bien 
celle que doit présenter le cru pour lequel il est vendu, je déclare 
qu'il est probable que Fintroduction de la fuchsine est purement 
accidentelle et doit être attribuée au séjour dans les fûls. Il faut, bien 
entendu, que je sois sûr que la proportion de fuchsine que j'ai re- 
trouvée n'ait pas pu produire un effet utile pour la coloration du vin. 

Les échantillons 3, 4 et 5 qui figurent dans la planche et qui 
représentent les colorations de laine obtenues avec des vins fuch- 
sînés par les fûts, ont été obtenus avec 200 centimètres cubes de 
vin et 1 décimètre de laine. La teinte n*^ 3 (obtenue, avec un cara- 
mel) est à mon avis à la limite de tolérance, car elle produit déjà 
un effet utile dans la coloration générale. 

Cette manière de voir peut être critiquée, mais je crois que si 
elle laisse échapper quelques coupables, elle a l'avantage de sau- 
vegarder l'honneur et les intérêts du plus grand nombre. 

On voit (le qiîel inîcrcl il cti de proccLler au lavage de loulc la 
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tonnellerie (1) employée actuellement, car la pratique du Juchsi- 
nage pourra avoir cessé, qu'on retrouvera encore pendant des 
années des traces de cette matière colorante. 

CONCLUSIONS, 

Le lecteur connaît maintenant tous les faits concernant les vins 
fuchsines; je les ai exposés avec loyauté et sans exagérations, en 
cherchant à ne jamais quitter le côté scientifique de la question. 
Il comprendra qu'une réforme doit être opérée. C'est aux Ministres 
de l'agriculture et de la justice à prévenir la reproduction de ces 
faits pour les prochaines vendanges; j'espère que le concours des 
négociants honnêtes, des chimistes et des médecins ne leur fera 
pas défaut. Pour ma part, je serais heureux et oublierais volon- 
tiers toutes les fatigues et tous les ennuis que m'a causés cette 
campagne contre les vins frelatés par la fuchsine, si l'agitation qui 
s'est produite, grâce au concours de mes collègues de Nancy et 
des journaux politiques et scientifiques, avait pour résultat d'ame- 
ner la disparition de cette falsification. 

A ces lignes qui terminaient la première édition, je n'ajouterai 
que quelques mots. La fraude ne se tient jamais pour battue et 
l'on vend aujourd'hui ostensiblement des matières colorantes végé- 
tales garanties conformes à la circulaire de M. le Garde des sceaux. 
C'est au consommateur à se défendre lui-même, c'est lui qui doit 
exiger qu'on lui vende du vin garanti naturel et non rehayssé en 
couleur; il doit être convaincu actuellement que pour le vin comme 
pour beaucoup d'autres choses, les dehors brillants ne cachent 
souvent que p«u de qualités réelles.* Cette convention faite, il n'y 
a plus de malentendu possible, le vendeur sera répréhensible dès 
qu'on, aura démontré que le vin contient autre chose que la ma- 
tière colorante de la grappe. 

La science honnête, de son côté, doit faire bonne garde et ne 
pas se laisser endormir par des protestations de loyauté subite; 
elle ne doit pas hésiter à signaler toutes les nouvelles falsifica- 
tions, qui ne peuvent réussir qu'à la faveur d'une coupable indifie- 
rence qui pourrait être taxée plus sévèrement. 

(I) Le lavage du fût avec de l*eau ammoniacale devrait théoriquement réussir le 
mieux. (1 litre d'ammoniaque pour 40 litres d'eau.) 
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Laiue teinte (fût remué). 
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Laine teinte (fût reposé). 
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Laine colorée (effet du fût). 
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Laine colorée (effet du fût, vin remué). 
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Laine colorée (effet du fût, vin reposé). 
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Laine teinte directement par le teinte-vin . 
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Laine teinte par la chrysotoluidine. 
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Laine teinte par la safranine. 



No 9. 




Laine teinte par le grenat d'aniline. 
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